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 Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu 
telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
(urusan) yang lain, dan hanya kepada Allah lah hendaknya kamu berharap. 
(Q. S. Al-Insyirah: 6-8 ). 
 Sukses bukanlah hal yang kebetulan, sebab kesuksesan terbentuk dari kerja 
keras, pembelajaran, pengorbanan dan cinta yang ingin kamu lakukan. 
 Bersabar memang tidak menjamin bahwa anda bias mengatasi masalah 
tetapi semua masalah membutuhkan kesabaran dalam mengatasinya, 
Bersabarlah. 
 Kehidupan ini bukan hanya tentang memiliki, tetapi tentang menghargai dan 
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DWI FEBRI FITRIYANI. NPM 3117500004. Analisis Kelayakan Usaha 
Pengolahan Hasil Perikanan Skala Rumah Tangga di NM FOOD Kota Tegal. 
(Pembimbing : Ir. SRI MULYANI M.Si dan NOOR ZUHRY S.Pi M.Si ) 
 Produk diversifikasi pengolahan merupakan mengolah produk mentah 
menjadi siap saji yang berada di NM Food. Tujuan penelitian ini untuk 
menganalisis kelayakan usaha pengolahan ikan pada skala rumah tangga. 
Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah unit pengolahan ikan di 
NM Food. Metode yang digunakan adalah studi kasus. Analisis aspek teknik 
produksi meliputi GMP dan SSOP secara finansial digunakan untuk menganalisis 
kelayakan dan nilai pengganti dari usaha pengolahan ikan. 
Hasil penelitian dari aspek teknik produksi NM Food sudah sesuai dengan 
syarat kelayakan dasar pengolahan ikan dan finansial kelayakan usaha unit 
pengolahan ikan skala rumah tangga merupakan sebuah usaha yang layak 
dikembangkan. 
Nilai Payback Periode rata-rata 1,1378  tahun. Benefit Cost Ratio rata-rata 
1,8096. Break Even Point rata-rata Rp 13.493.978. Net Present Value rata – rata 
Rp 127.724.182. Internal Rate of Return rata-rata 120,3297% lebih tinggi dari 
suku bunga sebesar 4%, maka dapat dikatakan layak (feasible). Hasil dari 
perhitungan nilai pengganti dengan kenaikan input 1% dan 4%, serta penurunan 
























DWI FEBRI FITRIYANI. NPM 3117500004. The Analysis Feasibility  of 
miniplant Fishery Products Household scale  at NM FOOD, Tegal City. 
(Lecturer : Ir. SRI MULYANI M.Si and NOOR ZUHRY S.Pi M.Si) 
Processing product diversivication is processing raw products into ready-to-
eat products at NM Food. The purpose of this study was to analyze the feasibility 
in fish processing miniplant unit household scale. 
The object used in this research was NM  fish processing miniplant unit. The 
method used was case study. Analysis which used of production  techniques 
including GMP and SSOP is financially used to analyze the feasibility and 
replacement value of fish processing businesses. 
The results from production aspect of NM Food  techniques as same as 
accordance with the basic eligibility requirements for fish processing and the 
financial feasibility of fish processing mini plant unit scale NM Food is a feasible 
business to develop 
 Average Payback period of 1.1378 years. The average of Benefit Cost Ratio 
is 1.8096. The average of Break Even Point of IDR 13,493,978. The Average of 
Net Present Value of IDR 127,724,182. Internal Rate of Return on average 
120.3297% higher than the interest rate of 4%, so it was feasible. The results of 
the calculation of replacement value with an increase in input of 1% and 4%, as 
well as a decrease in output of 5%  processed fish products is still feasible to 
continue and it is still profitable. 
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1.1 Latar Belakang 
Perikanan merupakan sumber daya yang penting bagi hidup masyarakat dan 
memiliki potensi dijadikan sebagai penggerak utama ekonomi nasional. 
Bedasarkan pada kenyataan bahwa Indonesia memiliki sumber daya perikanan 
yang besar baik ditinjau dari kuantitas maupun diversitas, Industri di sektor 
perikanan memiliki keterkaitan dengan sektor-sektor lain, Indonesia memiliki 
keunggulan yang tinggi di sektor perikanan sebagaimana dicerminkan dari potensi 
sumber daya yang ada dan mempunyai prospek bisnis yang cukup besar sehingga 
mampu mengatasi krisis ekonomi (Daryanto, 2007).   
Pengolahan Hasil Perikanan merupakan diversifikasi olahan ikan untuk 
pengembangan suatu produk yang memperoleh bentuk baru serta nilai ekonomis 
tinggi dan melebihi dari harga bahan baku dan berupa produk perikanan olahan. 
Keanekaragaman produk olahan hasil perikanan diharapkan dapat terciptanya 
produk baru yang sehat, bergizi, dan berkualitas dengan harga terjangkau 
sehingga minat masyarakat untuk mengkonsumsi produk hasil perikanan 
meningkat (Putra et al., 2015).  
Menurut Mardiana et.al (2016), Perusahaan yang bergerak dalam bidang 
pangan senantiasa mengarahkan kegiatan usahanya untuk menghasilkan produk 








konsumen. Persyaratan kelayakan dasar keamanan pangan tidak terlepas dari 
Good Manufacturing Practices (GMP) dan Sanitation Standard Operating 
Procedures (SSOP) bertujuan untuk mencegah terjadinya kontaminasi secara 
langsung terhadap produk yang dihasilkan dan meningkatkan kualitas serta 
menjamin produk agar aman untuk dikonsumsi. 
Peraturan Direktur Jenderal Pengolahan Dan Pemasaran Hasil Perikanan 
Nomor PER.09/DJ-P2HP/2010 menyatakan bahwa pengolahan ikan adalah 
rangkaian kegiatan  dari bahan baku ikan sampai menjadi produk akhir untuk 
konsumsi manusia. Dinamika sosial masyarakat Tegal yang merupakan kota 
Bahari menjadikan  kreatifitas masyarakat Tegal dalam pemanfaatan sumberdaya 
perikanan semakin berkembang. Beberapa macam makanan hasil olahan produk 
perikanan tersebar di pasaran baik di warung, pedagang keliling, rumah makan, 
pasar swalayan, hingga hotel. Berbagai macam  produk olahan modern seperti  
kaki naga, stik ikan, bakso ikan, naget dan masih banyak lainnya memiliki 
segmen pasar tersendiri.  
Studi kelayakan merupakan suatu pertimbangan menerima atau menolak 
pelaksanaan suatu usaha. Pengertian layak dalam  penilaian  ini  adalah  manfaat  
(Benefit) yang diperoleh dari pelaksanaan usaha (Ibrahim, 2003).  Analisis usaha 
merupakan suatu cara untuk mengetahui tingkat kelayakan dari suatu jenis usaha. 
Tujuan analisis usaha adalah mengetahui tingkat keuntungan dan pengembalian 
investasi.  Produk olahan NM FOOD memiliki proses pengolahan dan lama 








penerimaan, keuntungan dan kelayakan usaha dari setiap produk tersebut. Maka 
kajian yang menarik untuk diteliti mengenai kelayakan usaha tersebut.  
 
1.2 Rumusan Masalah 
 
Variasi produk perikanan bernilai tambah (value added) dapat 
meningkatkan nilai jual ikan serta pemanfaatan sumberdaya ikan lebih optimal. 
Nilai jual ikan yang meningkat maka kerusakan ikan dapat dikendalikan, 
pendapatan nelayan, pengolahan, konsumsi protein masyarakat dan devisa negara 
meningkat. Merubah produk primer menjadi produk sekunder atau produk yang 
siap saji merupakan usaha pengembangan produk bernilai tambah. 
Nilai tambah (value added) adalah semua proses dari produk secara manual 
dan mekanikal merubah menjadi  bentuk baru meliputi penampakan, tekstur, cita 
rasa dan lain-lain (Saimima, 2015). Produk olahan hasil perikanan juga bisa 
dikembangkan menjadi beberapa produk yang dapat diterima dan diminati oleh 
masyarakat. 
Usaha unit pengolahan, perlu memperhatikan bangunan, peralatan, bahan 
baku ikan, bahan penunjang dan kelayakan usaha pengolahan ikan. Oleh karena 
itu perlunya dilakukan penelitian mengenai analisis usaha pengolahan ikan  di NM 










1.3 Pendekatan Masalah 
NM Food memproduksi diversifikasi hasil perikanan dengan menggunakan 
surimi kualitas ekspor, ditambah bumbu rempah menjadikan produk beku (frozen 
food) NM Food memiliki rasa yang khas. Diversifikasi dapat diartikan sebagai 
pengembangan suatu produk untuk memperoleh bentuk baru dengan nilai 
ekonomis tinggi dan melebihi dari harga bahan baku yang berupa produk 
perikanan olahan. Keanekaragaman produk olahan hasil perikanan diharapkan 
dapat menjadi daya tarik bagi masyarakat untuk mengkonsumsi ikan dan hasil 
perikanan lainnya serta diharapkan dapat terciptanya produk baru yang sehat, 
bergizi, dan berkualitas dengan harga terjangkau sehingga minat masyarakat 
untuk mengkonsumsi produk hasil perikanan meningkat (Putra et al., 2015). 
Pendapatan NM FOOD tidak dapat diperkirakan hasilnya, karena produksi 
olahan berfluktuasi. Hal ini menyebabkan pemilik usaha harus dapat mengatur 
pengeluaran dan penerimaan dengan baik. Untuk itu perlu dilakukan sebuah 
penelitian yang mengkaji kelayakan usaha skala usaha rumah tangga di NM 
FOOD Kota Tegal. Penelitian ini akan lebih ditekankan ke aspek teknik produksi 
dan ekonomi keuangan, perlu dilakukan pengamatan terhadap biaya-biaya yang 











Skema pendekatan masalah dalam penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1. 
Sebagai berikut : 









                                              Umpan Balik 
 
Gambar 1. Skema Pendekatan Masalah 
Keterangan : 
  = Hubungan Langsung 
  = Batas Skema 
























1.4 Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah : 
1. Mengkaji aspek teknis produksi olahan ikan skala rumah tangga NM Food 
Kota Tegal. 
2. Menganalisis aspek kelayakan finansial usaha produk olahan ikan skala 




Pelaksanaan penelitian ini diharapkan akan memberikan informasi dan 
pertimbangan yang berkaitan dengan kegiatan usaha perikanan khususnya 
pengolahan hasil perikanan skala rumah tangga di NM Food Kota Tegal. Selain 
itu, diharapkan dapat menjadi referensi bagi penelitian selanjutnya yang sejenis.  
 
1.6 Waktu dan Tempat 
 




















2.1 Pengolahan Hasil Perikanan 
Pengolahan merupakan salah satu cara untuk mempertahankan ikan dari 
proses pembusukan dan kemunduran mutu dapat disimpan lama sampai bahan 
konsumsi. Definisi pengolahan ikan menurut Keputusan Menteri Kelautan dan 
Perikanan No. 01/Men/2002 Tentang Sistem Manajemen Mutu Terpadu Hasil 
Perikanan adalah semua kegiatan untuk menghasilkan produk terakhir termasuk 
penanganan, pengolahan, pengemasan, penyimpanan dan pendistribusian. 
Ikan merupakan bahan pangan yang mudah rusak (membusuk). Hanya 
dalam waktu sekitar 8 (delapan) jam sejak ikan ditangkap dan didaratkan sudah 
akan timbul proses perubahan yang mengarah pada kerusakan.  Usaha dalam 
melaksanakan pengolahan dapat dilakukan dengan berbagai macam cara. 
Misalnya, ikan yang baru ditangkap dapat dipertahankan kesegarannya dengan 
cara didinginkan atau dibekukan, atau dapat pula diolah menjadi produk setengah 
jadi seperti dalam pembuatan ikan pindang atau rebus dan sebagainya agar tidak 
terjadi kemunduran mutu. Pada mulanya, usaha-usaha yang dilakukan dalam 
pengolahan ikan dikerjakan secara tradisional dengan memanfaatkan proses alami. 
( Sa’adah, 2012) 
Diversifikasi pengolahan produk hasil perikanan banyak macam dan 








produsen dari skala perusahaan hingga skala rumah tangga. Produk olahan yang di 
produk massal oleh perusahaan tentu saja banyak keunggulan, tetapi produk 
olahan skala rumah tangga pun memiliki keunggulan tersendiri yang tidak 
dimiliki oleh produk perusahaan. Secara umum usaha skala rumah tangga 
memiliki keterbatasan modal dan pengembangan pengetahuan produk usaha, 
untuk itu agar dapat bersaing dengan perusahaan yang mengolah produk sejenis 
dengan cara menerapkan standarisasi produk yang sama dengan perusahaan yang 
mengolah produk sejenis. 
Diversifikasi olahan ikan sebagai pengembangan suatu produk untuk 
memperoleh bentuk baru dengan nilai ekonomis tinggi dan melebihi dari harga 
bahan baku dan berupa produk perikanan olahan. Keaneragaman produk olahan 
hasil perikanan diharapkan dapat menjadi daya tarik bagi masyarakat untuk 
mengkonsumsi ikan dan hasil perikanan lainnya serta diharapkan dapat 
terciptanya produk baru yang sehat, bergizi, dan berkualitas dengan harga 
terjangkau sehingga minat masyarakat untuk mengkonsumsi produk hasil 














2.2 Bahan Baku Surimi 
Bahan baku adalah barang yang digunakan dalam proses produksi yang 
dapat mudah dan langsung diidentifikasi dengan barang atau produk jadi, bahan 
baku merupakan bahan yang membentuk bagian menyeluruh yaitu bahan mentah 
yang menjadi dasar pembuatan suatu produk yang mana bahan tersebut dapat 
diolah melalui proses tertentu untuk dijadikan wujud lain (Herawati, 2016). 
Surimi berarti daging yang dilumatkan adalah bahan makanan dari ikan yang 
dihaluskan hingga membentuk seperti pasta. Bahan ini biasanya dikemas plastik 
dan dalam keadaan beku, untuk kemudian dilelehkan dan diolah menjadi makanan 
jadi (Hikmayani, 2017).  
Kata surimi berasal dari Jepang telah diterima secara internasional merupakan 
gambaran hancuran daging ikan yang telah mengalami berbagai proses yang 
diperlukan untuk mengawetkannya. Surimi dibuat dari daging ikan giling yang 
telah diekstraksi dengan air yang diberi bahan anti-denaturasi dan dibekukan. 
Surimi merupakan produk antara atau bahan-bahan baku dasar dalam pembutan 













2.3 Produk Lumatan Daging Ikan 
 
Peraturan Direktur Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan 
Nomor PER.09/DJ-P2HP/2010 menyatakan bahwa Pengolahan Ikan adalah 
rangkaian kegiatan dan perlakuan dari bahan baku ikan sampai menjadi produk 
akhir untuk konsumsi manusia. Selanjutnya menurut Permen Kelautan dan 
Perikanan no 35 Tahun 2014 Direktorat Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil 
Perikanan mengelompokkan raga, pengolahan produk perikanan kedalam 10 
(sepuluh) jenis, dan salah satunya adalah pelumatan daging ikan. Pelumatan 
Daging Ikan adalah proses pengolahan yang mencampurkan daging ikan lumat 
dengan garam sehingga menghasilkan pasta yang lengket kemudian ditambahkan 
bahan-bahan lain untuk menambah cita rasa dan selanjutnya dibentuk dan 
dimasak. 
Produk lumatan ikan atau diversifikasi sebagai berikut : 
1. Stik Ikan 
Stik ikan merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue kering 
dengan bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, lemak, 
telur serta air yang berbentuk pipih panjang dan cara pemasakannya dengan 
cara digoreng, mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah. Variasi 
produk olahan ikan dibuat dari daging ikan yang segar dan di bentuk seperti 








kuning keemasan, beraroma khas kue, tekstur kering dan renyah serta rasa 
yang gurih (Muzaki, 2015). 
2. Bakso Ikan 
Bakso ikan merupakan salah satu makanan ringan yang familiar di 
konsumen proses pembuatan bakso ikan diawali dengan mencampurkan 
surimi dengan kadar daging ikan tidak kurang dari 50 % , komposisi bahan 
tambahan lainnya dengan menggunakan food processor agar adonan 
tercampur merata. Setelah itu adonan dicetak dengan menggunakan tangan 
sehingga membentuk bulatan atau bola-bola. Adonan yang sudah dicetak 
direndam dalam air hangat dengan suhu ± 45°C selama 20-30 menit, 
kemudian dimasak pada suhu ± 100°C atau sampai bakso mengapung. 
Bakso tersebut ditiriskan sampai dingin. (Rahayu et.al, 2014). 
3. Pempek Ikan 
Pempek ikan merupakan salah satu makanan khas daerah Palembang. Bahan 
baku surimi / ikan giling dan di campur sagu. Masyarakat sudah mengenal 
beberapa jenis pempek seperti pempek kapal selam yang berisi telur ayam, 
pempek bulat dan pempek lenjer / lonjong dilengkapi dengan kuah terbuat 
dari asam, cabe rawit, bawang putih, gula merah dan ebi. Makanan khas 
daerah  Palembang ternyata daerah lain sangat menyukai, banyak orang 










2.4 GMP (Good Manufacturing Practices) 
 
GMP adalah pedoman persyaratan dan tata cara berproduksi yang baik bagi 
suatu unit pengolahan ikan. Sebagai produk pangan yang bersih, higienik dan 
memenuhi persyaratan mutu dari bahan mentah perikanan menjadi produk akhir. 
Persyaratan mutu dan keamanan bahan baku/bahan pembantu, persyaratan 
penanganan bahan baku/bahan pembantu, persyaratan pengolahan, persyaratan 
pengemasan produk, persyaratan penyimpanan produk dan persyaratan distribusi 
produk. (Susianawati, 2006). Beberapa hal yang menjadi dasar ruang lingkup 
GMP adalah lokasi, bangunan, fasilitas, sanitasi, alat produksi, bahan, proses 
pengolahan, produk akhir, karyawan, wadah dan pembungkus, label, 
penyimpanan maupun pemeliharaan.  
Definisi GMP Menurut Keputusan Menteri Ketenagakerjaan RI No. 
284/Men/2016 Tentang Penetapan Standar Kompetensi Kerja Pengolahan 
Perikanan adalah Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan pedoman 
persyaratan dan tata cara berproduksi yang baik bagi suatu unit pengolahan. 
Penerapan prosedur ini memiliki tujuan menjaga kualitas dan bebas dari 
kontaminan, seperti kontaminasi fisik (rambut, batu, kaca, plasti, dan metal), 










Ruang lingkup GMP ini meliputi persyaratan yang diterapkan dalam 
industry pengolahan pangan yaitu : 
1. Lokasi  
2. Bangunan 
3. Fasilitas sanitasi 
4. Sistem Pengendalian Hama 
5. Hygiene Karyawan 
6. Pengawasan proses 
7. Manajemen Pengawasan 
8. Pencatatan dan dokumentasi 
GMP diterapkan oleh industri yang produknya dikonsumsi dan atau 
digunakan oleh konsumen dengan tingkat risiko yang sedang hingga tinggi yang 
meliputi produk obat-obatan, makanan, kosmetik, perlengkapan rumah tangga dan 
semua industri yang terkait dengan produksi produk tersebut. Regulasi GMP di 
Indonesia sendiri dilakukan oleh Badan Sertifikasi Obat dan Makanan (BPOM). 
Penerapan GMP pada sebuah perusahaan memiliki banyak keuntungan, 
diantaranya : 
1. Meningkatkan kepercayaan pelanggan. 
2. Meningkatkan citra dan kompetensi perusahaan. 
3. Meningkatkan kesempatan perusahaan/organisasi untuk memasuki pasar 









4. Meningkatkan wawasan dan pengetahuan terhadap produk. 
5. Berpartisipasi dalam program keamanan pangan. 
6. Menjadi pendukung dari penerapan sistem manajemen mutu.  
2.5  SSOP (Standar Sanitation Operationing Procedur) 
Faktor penting yang mendukung keamanan pangan adalah sanitasi. 
Sanitasi mencangkup cara kerja yang bersih dan aseptis dalam berbagai bidang, 
meliputi persiapan, pengolahan, penyiapan, transport makanan, kebersihan dan 
sanitasi ruangan dan alat-alat pengolahan pangan serta kebersihan dan 
kesehatan pekerja dibidang pengolahan dan penyajian (Damayanthi et.al, 
2008). SSOP adalah pedoman persyaratan sanitasi unit pengolahan ikan, 
dimana sanitasi industri perikanan merupakan suatu pengawasan seluruh 
kondisi dan praktek di dalam perusahaan sehingga hasil perikanan yang diolah 
bebas dari mikroorganisme penyebab penyakit serta bebas dari benda-benda 
asing lainnya.  
Unsur yang terpenting suatu program sanitasi yang efektif dari setiap industri 
perikanan adalah :   
1) Manajemen harus memahami segala kebutuhan untuk sanitasi yang baik. 
2) Kontruksi dan pabrik harus sesuai. 
3) Harus tersedia suplai air bersih yang cukup. 








5) Setiap permukaan meja, tempat kerja , proses pengolahan harus halus dan rata 
agar mudah dibersihkan. 
6) Harus tersedia fasilitas sanitasi (tempat membersihkan diri)  yang cukup. 
7) Harus memiliki kebiasaan kesehatan personal yang baik dari setiap 
pekerjanya. 
8) Harus memiliki program pengawasan terhadap serangga dan hama lainnya 
yang efektif. 
9) Harus memiliki sistem pembuangan dan pengelolaan limbah yang baik. 
 Ketentuan dalam pelaksanaan Program Manajemen Mutu Terpadu (PMMT) 
berdasarkan Konsepsi HACCP ini diatur dalam Keputusan Menteri Kelautan Dan 
Perikanan 052 A/KEP MEN-KP/2013 tentang Persyaratan Jaminan Mutu dan 
Keamanan Hasil Perikanan pada Proses Produksi dan Surat Keputusan Direktur 
Jenderal perikanan No.14128/Kpts/IK.130/XII/98 tentang Petunjuk Pelaksanaan 
Sistem Manajemen Mutu Terpadu Hasil Perikanan. PMMT (Penerapan 
Manajemen Mutu Terpadu) pada prinsipnya merupakan suatu manajemen mutu 
dalam seluruh rangkaian proses penanganan dan pengolahan hasil perikanan, 
mulai pra-panen dan pasca-panen, hingga siap didistribusikan. Dengan demikian 
dalam penerapannya melibatkan seluruh masyarakat perikanan, langsung maupun 
tidak langsung. (Darwanto dan Murniati, 2003).  
 Mengacu pada peraturan dalam Sea Food HACCP Regulation oleh FDA 








Tengah (2006), ketentuan – ketentuan dalam penerapan SSOP terdapat 8 kunci 
SSOP, yaitu : 
1. Keamanan air dan ice fungsi utama untuk mencuci ikan, air yang 
dipergunakan berasal dari air PAM sumbernya cukup aman dan dikelola 
dengan sistem yang baik. Ice yang digunakan sesuai dengan standard nasional 
Indonesia , ice yang paling umum digunakan untuk pendinginan ikan  dan 
pengolahan hasil perikanan adalah ice balok dengan suhu 0° C. 
2. Kondisi dan kebersihan permukaan yang kontak langsung dengan produk 
meliputi :kesehatan karyawan, ruang produksi, alat, sarung tangan dan 
pakaian kerja. 
Pengendalian dan Pengawasan : 
a. Permukaan yang kontak dengan pangan harus bersih dan diinspeksi oleh 
Supervisor sanitasi untuk memastikan bahwa kondisinya cukup bersih. 
b. Permukaan yang kontak pangan harus bersih dan disanitasi. 
- Sebelum proses produksi  dimulai, permukaan yang kontak dengan pangan 
dibersihkan dengan air dingin dan disanitas. 
- Selama istirahat, bersihkan peralatan, permukaan yang kontak dengan 
pangan  menggunakan cairan clorine sesuai standar part per million dan di 
sikat bagian permukaan serta lantai dibersihkan dengan air dingin. 
- Setelah proses produksi selesai, peralatan dan lantai yang kontak dengan 
pangan di bersihkan serta di sterilisasi dengan cairan clorine. 








- Karyawan yang bekerja di ruang bahan baku dan proses menggunakan 
sarung tangan, pakaian luar, masker, celemek, hairnet, yang bersih dan 
sepatu yang ditentukan. Pakaian karyawan dibersihkan dan disanitasi 
setiap satu hari sekali dan setiap pergantian shift. 
- Karyawan yang bekerja di bagian lain, apabila akan masuk ke area proses 
harus menggunakan baju luar dan sepatu yang ditentukan. 
3. Pencegahan “cross contamination” 
Pengendalian dan pengawasan : 
a. Kegiatan karyawan tidak boleh menghasilkan kontaminasi pangan. 
- Karyawan menggunakan tutup kepala, sarung tangan serta mensanitasi 
sebelum pekerjaan dimulai,  
- Ktidak diperbolehkan memakai perhiasan selama proses produksi selesai, 
makan dan minum serta merokok di area produksi. 
- Pengawasan kesehatan karyawan, pada saat bekerja kondisi karyawan 
harus bersih dan sehat karena kondisi kesehatannya dapat 
mengkontaminasi bahwa makanan. 
- Sebelum dan sesudah memasuki area produksi karyawan wajib 
mensanitasi sepatu pada bak yang berisi  ammonium klorida 1000 mg/L  
- Supervisor produksi dan quality control mengawasi kegiatan karyawan 









b. Lantai pabrik dalam kondisi dimana adanya perlindungan untuk 
menghindari kontaminasi pada pangan dengan frekuensi monitor setiap hari 
sebelum kegiatan mulai. 
c. Sampah dipindahkan dari area proses selama kegiatan produksi berlangsung 
dengan frekuensi monitor setiap 4 jam. 
d. Lantai dalam bentuk sudut untuk memudahkan pembersih dengan frekuensi 
monitor setiap hari sebelum kegiatan dimulai. 
e. Lay out (tata letak) pabrik di bangun pada kondisi yang baik, lokasi area 
bahan baku dan proses terpisah 
f. Pembersih dan peralatan sanitasi diberi kode setiap area spesifik di 
lingkungan pabrik. 
4. Perawatan cuci tangan (bak cuci tangan), sanitizer (bahan sanitasi) dan fasilitas 
toilet. 
Toilet dan fasilitasnya harus dilengkapi dengan pintu yang dapat tertutup 
secara otomatis, disanitasi setiap hari pada akhir operasional, selalu terpelihara 
dengan baik dan tetap terjaga bersih. Bak cuci tangan dan fasilitasnya harus 
ada air mengalir, sabun pembersih berbentuk cair dan penyediaan handuk/kain. 
5. Perlindungan produk, bahan packing produk yang berhubungan dengan 
permukaan bahan yang memakai minyak, pestisida, solar, sanitizer. 
Pengendalian dan pengawasan : 








b. Makanan, bahan kemasan makanan dan permukaan yang kontak langsung 
dengan pangan harus terlindung dari bahaya biologi, fisik dan kimia. Lampu 
khusus digunakan di area proses produksi dan pengemasan dengan 
monitoring setiap sebelum kegiatan dan setiap 4 jam sekali. 
c. Disain dan material harus memberikan perlindungan yang cukup untuk 
meminimalisasi kontaminasi dan kerusakan. 
6. Pelabelan, penyimpanan dan penggunaan bahan-bahan harus sesuai petunjuk. 
Bahan yang digunakan terjamin kebersihan dan intergritasnya, Bahan 
pengemas disimpan di gudang tersendiri serta terlindungi dari debu, Kemasan 
produk diberi label atau dokumen yang menunjukkan ringkasan atau deskripsi 
produk, jenis, tahun bulan dan tanggal produksi Negara asal.  
7. Pengawasan pest/hama, perlu dilakukan pada bagian terpasang lampu insert 
killer di area produksi serta lingkungan harus dijaga tetap bersih dan kondisi 
yang menjadi daya tarik hama/pest. 
 
2.6 Industri Skala Rumah Tangga  
 
Industri adalah kegiatan ekonomi yang mengolah bahan mentah, bahan 
baku, barang setengah jadi dan atau barang jadi menjadi barang dengan nilai yang 
lebih tinggi lagi penggunaannya, termasuk kegiatan rancang bangun industri dan 








digolongkan kedalam beberapa macam kelompok. Industri didasarkan pada 
banyaknya tenaga kerja dibedakan menjadi 4 golongan, yaitu:  
1. Industri besar, memiliki jumlah tenaga kerja 100 orang atau lebih, 
2. Industri sedang, memiliki jumlah tenaga kerja antara 20–99 orang,  
3. Industri kecil, memiliki jumlah tenaga kerja antara 5–19 orang, 
4. Industri rumah tangga, memiliki jumlah tenaga kerja antara 1–4 orang 
Industri rumah tangga memberikan peluang dalam penyerapan tenaga kerja 
dan juga menumbuhkan ekonomi dalam keluarga dan juga sebagai alternatif 
penghasilan tambahan dalam keluarga. Menambahkan bahwa industri rumah 
tangga sebagai suatu kegiatan keluarga, yaitu sebagai unit-unit konsumtif dan 
produktif yang terdiri dari paling sedikit dua anggota rumah tangga yang sama-
sama menanggung pekerjaan, makanan dan tempat berlindung. 
 
2.7 Analisis Finansial Usaha 
 
Pengolahan ikan merupakan salah satu sistem industri perikanan. Dalam 
rangka mengetahui besarnya keuntungan dan biaya-biaya yang dikeluarkan, maka 
dilakukan suatu analisis finansial usaha pengolahan. Analisis ini dimulai dengan 
melakukan identifikasi semua komponen yang mendukung berlangsungnya usaha 
pengolahan ikan karena adanya keterbatasan yang dihadapi dalam analisis usaha, 
maka analisis dilakukan dengan menggunakan asumsi-asumsi yang berkaitan 








dihasilkan, harga produk serta harga bahan baku, besar bunga bank dan lamanya 
siklus ( Zamroni dan Purnomo, 2005) 
Keseimbangan atau efisiensi antara biaya-biaya yang dikeluarkan untuk 
memproduksi dengan hasil yang akan diperoleh dapat tercapai jika kekuatan pasar 
sudah jelas. Usaha dikatakan menguntungkan yaitu besarnya penerimaan lebih 
besar dibandingkan dengan biaya-biaya yang dikeluarkan. Total biaya dihitung 
per bulan berdasarkan kebutuhan produksi yang meliputi biaya tetap dan biaya 
tidak tetap pada usaha pengolahan ikan. Dengan demikian analisa usaha 
merupakan bahan pertimbangan dalam mengambil suatu keputusan dari suatu 
gagasan usaha/proyek yang direncanakan. Dalam penilaian ini adalah gagasan 
usaha/proyek yang akan dilaksanakan memberikan manfaat (benefit), baik dalam 
arti finansial benefit maupun social benefit, hal ini tergantung dari segi penilaian 
yang dilakukan (Ibrahim, 2003) 
Analisis kelayakan usaha agribisnis adalah upaya untuk mengetahui tingkat 
kelayakan atau kepantasan untuk dikerjakan dari suatu jenis usaha. Dengan 
demikian suatu usaha dikatakan layak kalau keuntungan yang diperoleh dapat 
menutup seluruh biaya yang dikeluarkan, baik biaya yang langsung maupun yang 
tidak langsung (Rindiawati, 2019). Analisis yang dilakukan adalah menghitung 
dengan menggunakan discounted criterion yaitu, NPV (Net Present Value), B/C 
ratio (Benefit-Cost Ratio), IRR (Internal Rate of Return), perhitungan PP 









1. Analisa Laporan Laba/Rugi 
Proyeksi laba rugi dan aliran kas dibentuk dalam jangka waktu tertentu untuk 
melihat prospek keuntungan dari usaha/proyek yang direncanakan. Dengan 
adanya proyeksi posisi keuangan di masa yang akan datang, disamping itu 
dapat digunakan sebagai pedoman/indikator bagi pengusaha dalam 
menjalankan usaha/proyek (Ibrahim, 2003) 
2. Pay Back Periode (PP) 
Pay Back Periode adalah jangka waktu tertentu yang menunjukkan terjadinya 
arus penerimaan (cash in flows) secara kumulatif sama dengan jumlah 
investasi dalam bentuk present value. Analisis pay back periode dalam studi 
kelayakan perlu juga ditampilkan untuk mengetahui berapa lama usaha 
/proyek yang dikerjakan baru mendapat mengambilkan investasi. Semakin 
cepat dalam pengembalian biaya investasi sebuah proyek, semakin baik 
proyek tersebut karena semakin lancar perputaran modal (Ibrahim, 2003) 
Secara sederhana, rumus pay back periode adalah sebagai berikut : 
Payback Periode = Nilai Investasi  × 1 tahun 
       Kas masuk bersih 
Rumus di atas digunakan apabila diasumsikan besarnya kas yang masuk, 
besarnya sama pada setiap periode (Ibrahim, 2003). 
3. Break Event Point (BEP) 
Break Event Point (BEP) adalah asumsi dimana suatu usaha tidak 








sisi pengelola, situasi BEP bukan berarti merugi secara keuangan, hanya saja 
dari segi waktu mereka rugi karena waktu selama produksi (usaha) tidak 
memperoleh pendapatan lebih sebagai keuntungan usaha (Ibrahim, 2003). 
Titik impas (BEP) secara sederhana dijabarkan ketika TR=TC. Komponen 
biaya itu sendiri terdiri atas dua, yaitu variable cost (biaya variable) dan fixed 
cost (biaya tetap). Menghitung BEP dapat dilakukan dengan pendekatan unit 
yang diproduksi (Q) atau dengan pendekatan penjualan (P).  
4. Benefit Cost Ratio (B/C Ratio) 
Benefit Cost Ratio merupakan perbandingan antara benefit yang telah di 
discount positif (+) dengan benefit yang telah  di discount negative (-). Jika 
nilai B/C lebih besar dari 1 (satu) berarti gagasan usaha atau proyek tersebut 
layak untuk dikerjakan dan jika lebih kecil dari 1 (satu) berarti tidak layak 
untuk dikerjakan. Untuk B/C sama dengan 1 (satu) berarti chas in flows sama 
dengan chas out flows, dalam present value disebut dengan break event point 
(BEP), yaitu total cost sama dengan total revenue (Ibrahim 2003). 
5. Net Present Value (NPV) 
Net Present Value (NPV) merupakan metode analisa keuangan yang 
memperhatikan adanya perubahan nilai uang karena faktor waktu, proyeksi 
arus kas dapat dinilai sekarang (periode awal investasi) melalui pemotongan 
nilai dengan faktor pengurangan yang dikaitkan dengan biaya modal 
(presentase tunggal). Apapun kriteria kelayakan proyek dinilai layak 








layak dijalankan apabila NPV negative (NPV < 0). Jika hasil dari perhitungan 
diperoleh NPV = 0 maka proyek tersebut dalam keadaan titik impas BEP 
dimana total penerimaan sama dengan total biaya (TR = TC) dalam bentukan 
present value (Ibrahim, 2003). 
6. Internal Rate of Return (IRR) 
Ukuran kedua dari perhitungan kriteria investasi adalah IRR. IRR atau 
internal rate of return adalah suatu tingkat discount rate yang menghasilkan 
net present value sama dengan 0 (nol). Dengan demikian apabila hasil 
perhitungan IRR lebih dari Sosial Opportunity Cost of Captical (SOCC) 
dikatakan proyek / usaha tersebut feasible, bila sama dengan SOCC berarti 
pulang pokok dan di bawah SOCC proyek tersebut tidak feasible  (Ibrahim, 
2003). 
7. Analisis Sensitivitas 
Menurut Kadariah et al. (1999), analisis sensitivitas merupakan teknik 
dalam rangka menguji apa yang akan terjadi pada kapasitas penerimaan suatu 
usaha secara matematik jika terjadi kejadian berbeda dengan perkiraan 
semula dan mengkaji sejauh mana perubahan – perubahan dalam dasar 
perhitungan biaya dan penerimaan. Perubahan – perubahan yang dimaksud 
dapat berupa perubahan harga input produksi atau harga output. Sensitivitas 









Analisis sensitivitas merupakan analisis yang dilakukan untuk mengetahui 
akibat dari perubahan parameter-parameter produksi terhadap perubahan 
kinerja sistem produksi dalam menghasilkan keuntungan, dengan melakukan 
analisis sensitivitas maka akibat yang mungkin terjadi dari perubahan-
perubahan tersebut dapat diketahui dan diantisipasi sebelumnya. Variabel 
yang digunakan dalam perhitungan sensitivitas adalah harga bahan baku ikan  
























MATERI DAN METODE 
3.1 Materi Penelitian 
Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah produk diversifikasi unit 
pengolahan ikan di NM FOOD Kota Tegal yang meliputi GMP (Good 
Manufacturing Practice, SSOP (Standar Sanitation Operating Procedure) dan 
secara finansial materi yang digunakan meliputi investasi, penyusutan, 
pemeliharaan, biaya tetap, biaya tidak tetap, keuntungan, Payback Period, Break 
Event Point, Benefit Cost Ratio, Net Present Value, Internal Rate of Return, 
Swithing Value menjadi fokus dalam penelitian. 
Alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah: 
 Alat dokumentasi berupa foto/kamera 
 Alat tulis 
3.2 Metode Penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian adalah studi kasus. Kasus yang 
dikaji adalah aspek finansial dari usaha pengolahan ikan, keterangan serta data 
yang diperoleh dikumpulkan melalui observasi dengan bantuan kuisoner, serta 
wawancara langsung. Kasus yang diungkap dalam penelitian ini adalah tentang 
usaha pengolahan ikan di NM FOOD Kota Tegal. Menurut Emzir (2011) studi 








menyelidiki proses, memperoleh pengertian dan pemahaman yang mendalam dari 
individu, kelompok atau situasi. 
 
3.2.1 Jenis dan Sumber Data 
Metode pengambilan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode observasi, yaitu metode pengambilan data yang dilakukan dengan cara 
mencatat secara sistematis hasil pengamatan terhadap kejadian-kejadian yang 
diamati selama penelitian (Marzuki, 2002).  
Data yang diperlukan dalam penelitian ini terdiri dari data primer dan 
sekunder. 
1. Data Primer 
 Data primer adalah yang berasal dari sumber asli atau pertama. Data ini 
tidak tersedia dalam bentuk terkompilasi ataupun dalam bentuk file-file. 
Data ini harus dicari melalui narasumber atau responden, yaitu orang yang 
dijadikan objek penelitian atau orang yang dijadikan sebagai sarana 
mendapatkan informasi ataupun data (Narimawati 2008). 
Data primer dalam penelitian ini diperoleh melalui wawancara dan 
observasi langsung pada industri skala rumah tangga. Data primer diperoleh 
dari hasil wawancara dengan pemilik olahan ikan di NM FOOD Kota Tegal 
Data yang termasuk kedalam data primer yaitu jumlah produksi, harga jual, 








2. Data sekunder  
Data sekunder adalah data penunjang yang diperlukan dalam suatu 
perencanaan (Sugiyono, 2018). Data sekunder dapat diperoleh secara tidak 
langsung yang berupa buku, literatur, dokumen, dari instansi yang terkait. 
Mempelajari dan mencatat arsip-arsip atau yang berkaitan dengan 
penelitian.  penelitian ini data yang di peroleh dari instansi terkait yang 
berhubungan dengan penelitian ini yaitu Dinas Koperasi mengenai data 
pemasaran, Usaha Mikro kecil dan menengah berupa data ukm yang berada 
di Kota Tegal serta data produksi dari pemilik usaha skala rumah tangga 
NM Food. 
 
3.2.2 Teknik Pengumpulan Data 
 
Menurut Sugiyono (2018), pengumpulan data berdasarkan tekniknya dapat 
dilakukan dengan: 
1. Wawancara (Interview) 
Wawancara digunakan sebagai teknik pengumpulan data apabila peneliti 
ingin melakukan studi pendahuluan untuk menemukan permasalahan yang 
harus diteliti, dan juga apabila peneliti ingin mengetahui hal-hal dari 
responden yang lebih mendalam. Teknik pengumpulan data ini 
mendasarkan diri pada laporan tentang diri sendiri atau self-report, atau 









Observasi sebagai teknik pengumpulan data mempunyai ciri yang spesifik 
bila dibandingkan dengan teknik yang lain, yaitu wawancara dan kuisioner. 
Jika wawancara dan kuisioner berkomunikasi dengan orang, maka observasi 
tidak terbatas pada orang tetapi juga objek-objek alam yang lain. 
Partisipasi aktif adalah peneliti langsung mengikuti kegiatan sehari – hari 
yang sedang diamati atau yang digunakan sebagai sumber data penelitian. Peneliti 
ikut melakukan apa yang dilakukan oleh narasumber, tetapi belum sepenuhnya 
lengkap. Partisipasi aktif dilakukan dengan mengikuti atau praktik secara 
langsung beberapa kegiatan yang dilakukan di NM FOOD yang berhubungan 
dengan kegiatan proses produksi. (Sugiyono, 2007). 
 
3.3  Analisis Data 
 
1. Analisis deskriptif 
Analisa deskriptif  adalah suatu metode yang digunakan untuk 
menganalisa data dengan cara mendeskripsikan atau menggambarkan data 
yang telah terkumpul dan membuat kesimpulan yang berlaku untuk umum 
atau generalisasi. 
 Metode deskriptif kualitatif yaitu membahas data-data yang sudah ada 
dihubungkan dengan keadaan yang sebenarnya yang dirangkai dengan 








ambil kesimpulan yaitu untuk mengetahui gambaran mengenai teknis 
olahan produk perikanan di NM FOOD.  
Berdasarkan Dirjen Perikanan (2000) PMMT (Program Manajemen Mutu 
Terpadu) tentang Aspek teknis pada usaha pengolahan ini meliputi 
penerapan GMP (Good Manufacturing Practise) dan SSOP (Standar 
Sanitation Operational Procedure) sebagai persyaratan kelayakan dasar 
UPI (Unit Pengolahan Ikan). 
 Penerapan 8 kunci GMP yang meliputi :  
a. Lingkungan dan lokasi 
b. Bangunan dan fasilitas unit usaha 
c. Fasilitas dan kegiatan sanitasi 
d. Sistem pengendalian hama 
e. Hygiene karyawan 
f. Pengendalian proses 
g. Manajemen pengawasan 
h. Pencatatan dan dokumentasi 
 Penerapan 7 kunci SSOP meliputi : 
a. Keamanan air 
b. Kondisi dan kebersihan 
c. Pencegahan terjadinya kontaminasi 
d. Pelabelan 








f. Pengawasan pest/hama 
2. Analisis Biaya Produksi 
Data yang menunjang aspek ekonomis meliputi : 
a. Biaya Produksi 
Biaya produksi adalah semua pengeluaran yang dilakukan perusahaan untuk 
memproduksi barang/jasa (Susanto 2010). Biaya produksi terbagi atas biaya 
tetap (fixed cost) yaitu biaya produksi yang besarnya tidak berubah atau 
tidak dipengaruhi oleh volume produksi barang/jasa dan biaya variable 
(variable cost) yaitu biaya produksi yang besarnya berubah-ubah sesuai 
dengan jumlah produksinya. Biaya total (total cost) adalah jumlah 
keseluruhan biaya yang dikeluarkan perusahaan untuk memproduksi 
barang/jasa. 
TC = FC + VC 
Keterangan : 
TC = Biaya Total (Total Cost) 
FC = Biaya Tetap (Fixed Cost) 
VC = Biaya Variabel (Variabel Cost) 
b. Penerimaan dan Keuntungan 
Digunakan untuk mengetahui total penerimaan dan keuntungan produk 
olahan berbahan baku Ikan. Rumus yang digunakan (Mahyudin, 2008) 
yaitu: 









TR = Jumlah Penerimaan (Total Revenue) 
P   = Harga Jual 
Q   = Jumlah produksi 
 Keuntungan     (  ) 
Keterangan : 
 π     = Keuntungan (Profit) (Rp)  
 TR  = Total Penerimaan ( Total Revenue) (Rp) 
TC   = Biaya Total (Total Cost) (Rp) 
3. Payback Period (PBP) 
Menurut Umar (2009), payback period adalah suatu periode yang 
diperlukan untuk menutup kembali pengeluaran investasi dengan 
menggunakan aliran kas, dengan kata lain payback period merupakan rasio 
antara pengeluaran investasi dengan keuntungan yang hasilnya merupakan 
satuan waktu. Rumus dari Payback Period adalah sebagai berikut: 
  
Dengan kriteria : 
 
Nilai Payback Periode < 3 tahun : Pengembalian modal usaha dikategorikan 
cepat  
Nilai Payback Periode 3-5 tahun : Pengembalian modal usaha dikategorikan 
sedang  











4. Break Event Point (BEP) 
Break Event Point adalah titik pulang pokok dimana total revenue = total 
cost. Dilihat dari jangka waktu pelaksanaan sebuah proyek, terjadinya titik 
pulang pokok atau TR = TC tergantung pada lama arus penerimaan sebuah 
proyek dapat menutupi segala biaya operasi dan pemeliharaan beserta biaya 
modal lainnya (Ibrahim, 2003). Break even point dapat dirumuskan menurut 
Wahyono (2016), sebagai berikut : 
 
Break Even Point merupakan satu nilai dimana hasil penjualan produksi 
sama dengan biaya produksi sehingga pendapatan sama dengan 
pengeluaran. 
5. Benefit Cost Ratio (BCR) 
Benefit Cost Ratio merupakan alat analisis yang digunakan untuk melihat 
pendapatan relative suatu usaha (Ibrahim, 2003). Rumus yang digunakan 
adalah : 
B/C  =  
Keterangan : 
B/C  = Benefit Cost Ratio 
TR    = Total Penerimaan (Total Revenue) (Rp) 








Dengan ketentuan : 
Apabila nilai BCR > 1, menguntungkan dan layak diusahakan. 
Apabila nilai BCR = 1, tidak memperoleh keuntungan dan tidak mengalami 
kerugian (impas). 
\Apabila nilai BCR < 1, mengalami kerugian dan tidak layak untuk 
diusahakan. 
6. Net Present Value (NPV) 
Net Present Value (NPV) adalah metode analisa keuangan yang 
memperhatikan adanya perubahan nilai uang karena faktor waktu, proyeksi 
arus kas dapat dinilai sekarang (periode awal investasi) melalui pemotongan 
nilai dengan faktor pengurang yang dikaitkan dengan biaya modal (persentase 
tunggal). Adapun kriteria kelayakan proyek dinilai layak dijalankan apabila 
NPV positif (NPV > 0) dan sebaliknya proyek dinilai tidak layak dijalankan 
apabila NPV negatif (NPV < 0). Jika hasil dari perhitungan diperoleh NPV = 
0 maka proyek tersebut dalam keadaan titik impas BEP dimana total 
penerimaan sama dengan total biaya (TR = TC) dalam bentuk  present value 
(Ibrahim, 2003).  
 
Keterangan : 
O = modal awal 
 i  = suku bunga (discount rate) 
 I  = arus tunai per periode / tahun 








Internal Rate of Return (IRR) adalah tingkat pengembalian yang 
menyebabkan NPV proyek itu sama dengan nol. Ini merupakan suatu tingkat 
pengembalian presentase proyek berdasar pada arus kas yang diperkirakan itu 
(Margaretha, 2007). Menurut Syamsudin (2009), perhitungan IRR dapat 




i1 = tingkat bunga ke-1  
i2 = tingkat bunga ke-2  
 
NPV1 = NPV pada tingkat bunga ke-1  
NPV2 = NPV pada tingkat bunga ke-2  
 
Dengan kriteria menurut Umar (2009) :  
 
IRR > rate of return yang di tentukan : maka investasi diterima  
IRR = rate of return yang di tentukan : maka investasi dapat diterima  
IRR < rate of return yang di tentukan : maka investasi ditolak. 
8. Analisis Sensitivitas  
Gittinger (1986), menyatakan bahwa suatu variasi pada analisis sensivitas 
adalah nilai pengganti (switching value). Switching value ini adalah 
perhitungan untuk mengukur perubahan maksimum. Analisis sensitivitas ini 
perlu dilakukan karena dalam kegiatan investasi, perhitungan didasarkan pada 
proyek-proyek yang mengandung ketidak pastian tentang apa yang akan 








Variabel nilai pengganti (switching value) yang akan digunakan pada 
penelitian ini adalah  nilai produksi terendah dalam 5 tahun terakhir (2015 - 
2019) sebesar 5 % dan rata-rata inflasi 4% dan 1% pada bulan penelitian 
(Bank Indonesia 2015 – 2019). 
Inflasi didefinisikan sebagai suatu gejala dimana tingkat harga umum 
mengalami kenaikan secara terus menerus (Nanga, 2001). Berdasarkan 
definisi tersebut, kenaikan tingkat harga umum yang terjadi sekali waktu saja 
tidak dapat dikatakan sebagai inflasi.  Ada tiga komponen yang menandakan 
terjadinya inflasi (Nanga, 2001) yaitu : 
a. Adanya kecenderungan harga – harga untuk meningkat yang berarti bisa 
saja tingkat harga yang terjadi pada waktu tertentu turun atau naik 
dibandingkan dengan sebelumnya, tetapi tetap menunjukan kecenderungan 
yang meningkat. 
b. Kenaikan tingkat harga tersebut berlangsung secara terus menerus, yang 
berarti bukan terjadi pada suatu waktu saja, akan tetapi bisa beberapa 
waktu lamanya. 
c. Tingkat harga yang dimaksud adalah tingkat harga secara umum, yang 
berarti tingkat harga yang mengalami kenaikan itu bukan hanya pada satu 
atau beberapa komoditi saja, akan tetapi untuk harga barang secara umum. 
   Inflasi  lebih  banyak  menimbulkan dampak   negatif   dibandingkan   
dampak   positif   dimana   ketika   inflasi   sulit dikendalikan  dan  tidak  








yang  nantinya  berdampak  pada  perkembangan  nilai ekspor  serta mengurangi 
investasi. Hal tersebut menyebabkan pertumbuhan ekonomi dan roda 































HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Hasil Penelitian 
4.1.1 Keadaan Umum Lokasi Penelitian 
NM Food terletak di Kecamatan Tegal Timur Kota Tegal, Kota Tegal secara 
geografis Terletak diantara 109° 08’ sampai 109° 10’ garis Bujur Timur dan 6° 
50’ sampai 6° 53’ garis Lintang Selatan (Badan Pusat Statistik 2016). dengan luas 
wilayah 39,68 km² atau kurang lebih 3.968 hektar. Kota Tegal berada di wilayah 
pantai utara, pada peta orientasi Provinsi Jawa Tengah berada di wilayah barat  
dengan bentang terjauh utara ke selatan 6,7 km dan barat ke timur 9,7 km. Dilihat 
dari letak Geografis, posisi Kota Tegal sangat strategis sebagai penghubung jalur 
perekonomian lintas nasional dan regional di wilayah Pantai Utara Jawa yaitu 
barat ke timur dengan wilayah tengah dan selatan Pulau Jawa. 
Luas Wilayah Kota Tegal, relative kecil yaitu 0,11% dari luas Provinsi Jawa 
Tengah. Secara Administrasi Wilayah Kota Tegal terbagi dalam 4 Kecamatan dan 
27 Kelurahan, dengan batas administratife sebagai berikut :  
 Utara :  Laut Jawa 
 Timur :  Kabupaten Tegal  
 Barat :  Kabupaten Brebes  








Berdasarkan Peraturan Pemerintah Nomor 7 Tahun 1986 tentang perubahan 
Batas Wilayah Kotamadya Daerah Tingkat II Tegal dan Kabupaten Daerah 
Tingkat II Tegal, Luas Wilayah Kota Tegal adalah 38,50 Km² atau 3.850 Hektar. 
Secara Defacto luas wilayah Kota Tegal mengalami perubahan sejak tanggal 23 
Maret 2007 dengan ditetapkannya Peraturan Pemerintah Nomor 22 Tahun 2007 
tentang perubahan Batas Wilayah Kota Tegal dengan Kabupaten Brebes Provinsi 
Jawa Tengah di Muara Sungai Kaligangsa, sehingga luas wilayah Kota Tegal 
menjadi 39,68 Km² atau 3.968 Hektar (Pemerintah Kota Tegal, 2019).  
NM Food  didirikan pada tahun 2005 dengan jumlah tenaga kerja 2 pekerja 
tetap  dengan jenis usaha yaitu pengolahan hasil perikanan. Unit pengolahan 
dengan skala produksi rumah tangga yang didirikan oleh Nunik Mulyandari yang 
bertempatkan di jalan Flores No.4 Tegal. NM pada NM Food merupakan 
singkatan dari nama Nunik Mulyandari. Kegiatan produksi dilakukan disamping 
rumah tinggal yang dibatasi tembok, proses produksi ini tidak bergabung dengan 
dapur rumah diharapkan agar produk yang dihasilkan tidak terkontaminasi dengan 
cemaran.  
Luas Area  NM Food memiliki bangunan dengan panjang  13 meter dan 
lebar 15 meter. Bangunan produksi berada tepat disamping rumah pemiliknya 
terdiri dari beberapa ruang seperti ruang tamu, ruang pengolahan, ruang 
penyimpanan bahan baku dan bahan pendukung seperti kemasan, gudang 








yaitu item  yaitu stik ikan, bakso ikan, pempek ikan, siomay ikan, kaki naga ikan, 
dan keong mas yang dihasilkan oleh NM Food.  
 
4.1.2 Teknik Produksi  
Teknik dan proses produksi produk diversifikasi pengolahan ikan di NM 


















Gambar 2. Alur Proses Produksi 
Sumber  : NM FOOD Kota Tegal  (2020) 
Penerimaan Bahan Baku 









 Stik Ikan 
 Bakso Ikan 
 Pempek Ikan 
 Siomay Ikan 
 Kaki Naga Ikan 








NM Food memproduksi diversifikasi hasil perikanan dengan menggunakan 
surimi kualitas ekspor kemudian ditambah bumbu rempah menjadikan produk 
beku (frozen food) memiliki rasa yang khas. Keanekaragaman produk olahan hasil 
perikanan yang dapat menjadi daya tarik bagi masyarakat untuk mengkonsumsi 
ikan dan hasil perikanan lainnya serta diharapkan dapat terciptanya produk baru 
yang sehat, bergizi, dan berkualitas dengan harga terjangkau sehingga minat 
masyarakat untuk mengkonsumsi produk hasil perikanan meningkat (Putra et al., 
2015).  
Fasilitas peralatan untuk produksi di NM Food yaitu :   
1. Alat Pengadon (Silent cutter)  
Alat pengadon (Silent cutter) merupakan alat yang digunakan untuk 
melembutkan atau mencampurkan ikan, bumbu, sayuran, air menjadi satu 
adonan. Bentuk cekung seperti mangkuk di buat dari bahan dasar stainless 
steel dengan kapasitas 5 kg adonan dan menggunakan listrik dan dynamo 
sebagai penggeraknya. 
2. Timbangan digital  
Timbangan digital digunakan untuk menimbang berat bahan baku, tepung, 
sayuran, bumbu yang akan digunakan agar sesuai komposisi. Setiap tahunnya 











3. Pisau  
Pisau merupakan benda tajam yang terbuat dari  bahan stainless steel 
digunakan pada saat proses penanganan bahan baku dan untuk membersihkan 
bahan pendukung seperti bawang, sayuran, dan bahan lainnya. 
4. Dandang  
Dandang terbuat dari bahan stainless stell, ukuran lebar 45 cm serta tinggi 
10 cm merupakan wadah adonan yang telah di cetak siap untuk dikukus 
diatas kompor. Sebelum mengukus Dandang biasanya di isi air terlebih 
dahulu dan adanya penyaringan untuk proses pengukusan adonan sampai 
matang dan mengembang dengan waktu 20-25 menit. 
5. Baskom 
Baskom terbuat dari bahan plastik berbentuk cekung berfungsi untuk 
wadah adonan yang telah diangkat dari alat pengadon kemudian dilakukannya 
pencetakan secara manual. Ukuran baskom sedengan dan besar sesuai berapa 
banyak produksi. 
6. Meja Kerja  
Meja kerja digunakan dalam proses produksi terbuat dari stainless steel 
yang digunakan untuk menaruh bahan baku, bahan tambahan dan pencetakan 
adonan. Meja administrasi pembukuan produksi menggunakan bahan kayu. 
7. Mesin Pembeku (Freezer)  
Freezer merupakan alat pendingin bersuhu -18ᵒC yang digunakan untuk 








yang sudah matang dan dikemas rapi. Penyimpanan produk disusun secara 
rapi/teratur agar beku merata serta dilakukannya system fifo (First in fist out) 
yang di simpen sudah lama akan dikeluarkan terlebih dahulu. Ukuran Tinggi 
210 cm lebar muka 140 cm lebar samping 75 cm. NM Food menggunakan 3 
freezer besar kapasitas penyimpanan 100 kg. 
8. Kipas 
Alat ini terbuat dari aluminium untuk tiangnya, kincirnya terbuat dari 
plastik berfungsi untuk mendinginkan produk yang dari dandang diletakan 
dipenirisan untuk di angin-anginkan dengan bantuan kipas serta baru 
dilakukannnya proses pengemasan tujuan agar produk tidak cepat basi karena 
produk panas langsung masuk kemasan akan cepat lebih basi. 
9. Kompor  
Kompor terpasang dengan tabung berbahan bakar gas 12 kg berfungsi 
untuk memanaskan adonan tercetak, produk perikanan mentah menjadi 
matang dengan suhu 80-90ᵒC. 
10. Mesin Pencetak kadaluarsa  
Mesin sangat dibutuhkan dalam proses produksi karena sebagai 
pengoperasian mesin ini dengan cara mencetak beberapa karakter yang bisa 
disesuaikan seperti karakter huruf, simbol, atau angka serta pencetak 
informasi tanggal kadaluarsa pada kemasan. Dibantu tenaga listrik sebagai 









11. Mesin Sealer  
Mesin dengan bantuan listrik fungsinya sebagai perekat plastik pengemas 
yang telah diisi dengan produk supaya aman, hewan pest tidak masuk dan 
tidak terjadinya kontaminasi silang. 
12. Keranjang  
Keranjang terbuat dari anyaman bambu dan bahan stainless steel sebagai 
wadah produk yang telah dikukus untuk ditiriskan sebelum dilakukannya 
pengemasan. 
Menurut Badan Standarisasi Nasional Indonesia (2013), Semua peralatan 
dalam keadaan bersih sebelum serta sesudah digunakan. Peralatan dalam 
penanganan dan pengolahan produk tidak mengelupas, tidak berkarat, tidak 
merupakan sumber cemaran mikroba, mempunyai permukaan yang halus/rata, 
tidak retak, tidak menyerap air, tidak mempengaruhi mutu produk dan mudah 
dibersihkan.  
 
4.1.3 GMP (Good Manufacturing Praktice)  
 
 Sistem manajemen mutu yang efektif dapat menjamin mutu dan keamanan 
produk pada pengolahan pangan. Penerapan sanitasi membahas pemeliharaan 
umum bangunan atau fasilitas usaha, bahan yang digunakan untuk pembersihan 
atau sanitasi, pengendalian hama, sanitasi permukaan, penyimpanan dan 








menjamin mutu (Winarno dan Surono, 2004). Melakukan produksi dengan baik 
dan benar menyangkup persyaratan yang secara umum meliputi: persyaratan mutu 
dan keamanan bahan baku/bahan pembantu, persyaratan penanganan bahan 
baku/bahan pembantu, persyaratan pengolahan, persyaratan pengemasan produk, 
persyaratan penyimpanan produk dan persyaratan distribusi produk. Persyaratan-
persyaratan tersebut dapat dijabarkan lebih spesifik lagi sesuai dengan jenis 
produk yang diolah.  
 Berdasarkan ketentuan Dirjen Perikanan (2000) PMMT sebagai suatu 
sistem manajemen mutu bukan sistem yang dapat berdiri sendiri tetapi merupakan 
bagian dari suatu sistem yang lebih besar dari prosedur pengendalian. Unit 
Pengolahan hanya dapat menerapkan program PMMT secara efektif bila telah 
memenuhi persyaratan kelayakan dasar yaitu GMP (Good Manufacturing 
Practise). Adapun dasar hukumnya adalah Peraturan Menteri Perindustrian RI 
No.75/M-IND/PER/7/2010 tentang pedoman cara produksi pangan olahan yang 
baik (Good Manufacturing Practices). 
Penerapan GMP pada “NM FOOD” adalah sebagai berikut : 
1. Lingkungan dan lokasi  
Keadaan lingkungan dan lokasi produksi olahan ikan NM Food adalah 
lingkungan sarana pengolahan terawat baik, bersih dan bebas sampah, sistem 
pembuangan dan penanganan limbah baik, sistem saluran pembuangan air 
lancar, terletak di pinggiran jalan, tidak menimbulkan pencemaran 








Bebas dari sarang hama seperti hewan pengerat dan serangga, tidak berada 
dekat industri logam dan kimia, pembuangan sampah atau limbah.  
2. Bangunan dan fasilitas unit usaha 
Kondisi bangunan dan fasilitas unit usaha produksi olahan ikan NM Food 
adalah desain, konstruksi dan tata ruang sesuai dengan alur proses, bangunan 
tidak luas untuk dapat melakukan pembersihan secara intensif, terpisah antara 
ruang bersih dan ruang kotor, lantai dan dinding terbuat dari bahan  kedap air, 
kuat dan mudah dibersihkan, serta sudut pertemuannya berbentuk lengkung, 
tersedia sarana pencucian tangan dan kaki dilengkapi sabun dan lap,dan 
tersedia gudang penyimpanan.  
3. Fasilitas dan kegiatan sanitasi 
Keadaan Fasilitas dan kegiatan sanitasi produksi olahan ikan NM Food 
sudah tersedia program sanitasi meliputi : sarana penyediaan air, sarana 
pembuangan air dan limbah, sarana pembersihan /pencucian, sarana 
toilet/jamban, sarana hygienekaryawan  
4. Sistem pengendalian hama.  
NM Food telah menyediakan sistem pengawasan atas barang/bahan yang 
masuk, sudah ada penerapan/praktek hygienis yang baik, menutup lubang dan 
saluran yang memungkinkan masuknya hama, memasang kawat kasa pada 
jendela dan ventilasi, mencegah hewan piaraan berkeliaran di lokasi unit 









5. Kebersihan karyawan  
NM Food telah dilakukan pemeriksaan kesehatan karyawan di 
laboratorium untuk mengetahui bahwa karyawan bebas dari penyakit hepatitis 
dan TBC, persyaratan kebersihan karyawan, menjaga kebersihan badan, 
mengenakan pakaian kerja dan perlengkapannya, menutup luka, selalu 
mencuci tangan dengan sabun untuk melatih kebiasaan karyawan   
6. Pengendalian proses 
NM Food telah menyediakan proses pengendalian pre-produksi 
(persyaratan bahan baku, komposisi bahan, cara pengolahan bahan baku, 
persyaratan distribusi/transportasi, penyiapan produk sebelum diproses), 
sudah tersedia program pengendalian proses produksi, pengendalian pasca 
produksi (jenis dan jumlah bahan yang digunakan produksi, bagan alir proses 
pengolahan, keterangan produk, penyimpanan produk, jenis kemasan, jenis 
produk pangan yang dihasilkan). 
7. Manajemen pengawasan.  
Manajemen pengawasan di NM Food telah diterapkan terhadap jalannya 
proses produksi dan perbaikan bila terjadi penyimpangan yang menurunkan 
mutu dan keamanan produk. Sudah tersedia proses pengawasan rutin untuk 











8. Pencatatan dan dokumentasi  
NM Food sudah menyediakan program pencatatan yang berisi catatan 
tentang proses pengolahan termasuk tanggal produksi dan kadaluarsa, 
distribusi dan penarikan produk karena kadaluarsa. Sudah tersedia program 
dokumen yang baik akan meningkatkan jaminan mutu dan keamanan produk.  
Hal ini menurut pendapat Direktorat Jenderal Pengolahan dan Pemasaran 
Hasil Perikanan (2010) tentang syarat GMP dengan diterapkannya teknik sanitasi 
dan teknik pengolahan yang tidak terjadi kontaminasi disebabkan oleh air yang 
tercemar. Seleksi bahan baku, proses pengolahan, bahan pembantu, bahan kimia, 
pengemasan, penyimpanan dan distribusi merupakan faktor yang perlu 
diperhatikan pada unit pengolahan ikan. Perbandingan antara pesyaratan GMP 
dan kondisi di NM Food dapat dilihat di lampiran 3.  
 
4.1.4 SSOP ( Sanitation Standar Operation Prosedure) 
 
 
Penerapan SSOP pada NM FOOD  adalah sebagai berikut : 
1. Keamanan air  
Menurut Liviawaty dan Eddy (2010) dalam penanganan hygienis, air 
merupakan komponen penting, Air digunakan untuk membersihkan ikan dari 
kotoran dan mikroba. Penanganan hygenis dapat berasal dari PDAM, sumur 
atau air laut yang kandungan coliform pada air harus nol dan dilakukan 








PDAM yang sumbernya cukup aman dan sudah dikelola dengan sistem yang 
baik. 
2. Kondisi dan kebersihan  
Permukaan lantai, peralatan dan permukaan yang kontak dengan ikan 
harus bersih, karyawan sudah memakai sarung tangan dan pakaian luar yang 
bersih. 
3. Pencegahan “cross contamination”   
Karyawan menggunakan tutup kepala, sarung tangan (ganti  sesuai 
kebutuhan) dan tidak diperbolehkan memakai perhiasan, karyawan  mencuci 
tangan dan sarung tangan serta harus bersih sebelum pekerjaan dimulai.   
4. Tempat cuci tangan, sanitizer (bahan sanitasi) dan fasilitas toilet. 
Sudah tersedia toilet dan fasilitasnya yang dilengkapi dengan pintu yang 
dapat tertutup, selalu terpelihara dengan baik dan tetap bersih, disanitasi 
setiap hari pada akhir operasional,Tersedia bak cuci tangan dan fasilitasnya 
air mengalir, sabun pembersih berbentuk cair dan penyediaan handuk/lap. 
5. Pelabelan 
Dilakukan perlindungan produk dengan  pengemasan produk  mengunakan 
plastik,  pelabelan dan  penyimpanan dalam freezer dengan suhu -180C. 
6. Pengawasan kesehatan karyawan.  
Sudah  dilakukan pengawasan kesehatan karyawan dengan dilakukannya 









7. Pengawasan pest/hama 
Sudah  dilakukan pengawasan pest/hama pada bagian dalam bangunan 
dengan menggunakan peralatan insect killer dan perangkap tikus dan selalu 
menjaga kebersihan. 
SSOP adalah prosedur pelaksanaan sanitasi standar yang harus dipenuhi oleh 
suatu UPI untuk mencegah terjadinya kontaminasi terhadap produk yang diolah 
sesuai Peraturan Menteri KKP No. PER.19/MEN/2010 pasal 5 ayat 4 bahwa SKP 
sebagai hasil dari pembinaan terhadap UPI yang telah diterapkan dan memenuhi 
persyaratan Prosedur Operasi Sanitasi Standar (SSOP). Perbandingan antara 
persyaratan SSOP dan kondisi di NM Food dapat dilihat di lampiran 3.  
 
4.1.5  Data Inflasi 
Data sekunder untuk menentukan input perhitungan Switching Value adalah 
data inflasi. Data inflasi yang digunakan sebagai berikut : 
Tabel 1. Data Inflasi Nasional 
Bulan   Tahun    
2015 2016 2017 2018 2019 2020 
Januari 6,96% 4,14% 3,49% 3,25% 2,82% 2,68% 
Februari 6,25% 4,42% 3,83% 3,18% 2,57% 2,98% 
Maret 6,38% 4,45% 3,61% 3,40% 2,48% 2,96% 
April 6,79% 3,60% 4,17% 3,41% 2,83% 2,67% 
Mei 7,15% 3,33% 4,33% 3,23% 3,32% 2,19% 








Juli 7,26% 3,21% 3,88% 3,18% 3,32% 1,54% 
Agustus 7,18% 2,79% 3,82% 3,20% 3,49% 1,32% 
September 6,83% 3,07% 3,72% 2,88% 3,39% 1,42% 
Oktober 6,25% 3,31% 3,58% 3,16% 3,13% 1,44% 
November 4,89% 3,58% 3,30% 3,23% 3,00% 1,59% 
Desember 3,35% 3,02% 3,61% 3,13% 2,72% 1,54% 
Sumber : Bank Indonesia (2020) 
 
4.1.6 Analisis Kelayakan Finansial Usaha 
Pada penelitian ini produk pengolahan hasil perikanan di NM Food Kota 
Tegal yang akan dianalisis adalah produksi produk diversifikasi.  
Menganalisis aspek finansial dari analisis kelayakan usaha adalah untuk 
menentukan rencana investasi melalui perhitungan biaya dan manfaat yang 
dibutuhkan dengan membandingkan antara pengeluaran dan pendapatan seperti 
ketersediaan dana, biaya modal, kemampuan usaha untuk membayar kembali dana 
tersebut dalam jangka waktu yang telah ditentukan dan usaha dapat 
dikembangkan (Umar, 2009). Analisis aspek finansial yang dikaji dalam 
penelitian ini meliputi analisis keuntungan, analisis penerimaan dan biaya (Net 
B/C), analisis Pay Back Period (PP), Net Present Value (NPV), analisis Internal 











1. Analisis Keuntungan  
Berdasarkan analisis diperoleh keuntungan produk pertahun berkisar antara 
Rp. 15.681.600 sampai Rp. 49.802.000 dengan rata-rata Rp. 27.224.433. Biaya 
finansial yang dikeluarkan dalam usaha  pengolahan hasil perikanan yaitu terdiri 
dari biaya tetap dan biaya tidak tetap. Biaya tetap  rata-rata pertahun Rp. 
7.870.000 sedangkan untuk biaya tidak tetap berkisar antara Rp. 12.532.800 
sampai Rp. 41.018.400 dengan rata-rata Rp. 26.307.233 Hasil perhitungan 
keuntungan tersaji pada lampiran 11. 
2. Analisis Pay Back Period (PP) 
Payback period adalah suatu periode yang diperlukan untuk menutup kembali 
pengeluaran investasi dengan menggunakan aliran kas, dengan kata lain payback 
period merupakan rasio antara pengeluaran investasi dengan keuntungan yang 
hasilnya merupakan satuan waktu (Umar, 2009) 
Pay Back Period dalam studi kelayakan bisnis berfungsi untuk mengetahui 
berapa lama usaha yang akan dilakukan untuk mengembalikan investasi. Nilai 
Payback Period usaha pengolahan hasil perikanan di NM Food berkisar antara 
0,5725 tahun sampai 1,8181  tahun dengan rata-rata  1,1378 tahun dapat diartikan 
berkisar antara 6 bulan sampai 1 tahun 9 bulan dengan rata-rata berkisar 1 tahun 1 
bulan. Hasil perhitungan Pay Back Period tersaji pada lampiran 12. 
3. Break Event Point (BEP) 
Break Event Poin merupakan alat analisis yang digunakan untuk mengetahui 








tidak untung dan tidak rugi. Usaha dinyatakan layak apabila nilai BEP produksi 
lebih besar dari jumlah unit yang sedang diproduksi saat ini. Sedangkan nilai BEP 
harga harus lebih rendah daripada harga yang berlaku saat ini (Mahyuddin, 2009). 
Nilai Break Event Point (BEP) produk pengolahan hasil perikanan di NM 
Food dihitung dengan membandingkan antara seluruh biaya dengan pendapatan 
usaha pengolahan hasil perikanan pertahun. Berdasarkan perhitungan nilai BEP 
rupiah berkisar antara Rp. 12.962.353 sampai Rp. 13.718.768 dengan nilai BEP  
rata-rata Rp. 13.493.978. Pendapatan lebih besar yaitu berkisar antara Rp. 
50.400.000 sampai Rp. 97.200.000 dengan rata-rata Rp. 60.090.000 daripada 
perhitungan BEP rupiah sehingga usaha pengolahan hasil perikanan dikatakan 
menguntungkan dan layak untuk diteruskan (feasible). Perhitungan BEP tersaji 
pada lampiran 13. 
4. Analisis Benefit Cost Ratio ( B/C Ratio) 
Nilai B/C lebih besar dari (>1) berarti gagasan usaha atau proyek tersebut 
layak untuk dikerjakan dan jika lebih kecil dari 1 berarti tidak layak untuk 
dikerjakan. Untuk B/C sama dengan 1 berarti cash in flows sama dengan cash out 
flows, dalam present value disebut dengan break event point (BEP), yaitu total 
cost sama dengan total revenue (Ibrahim, 2003). 
Analisis penerimaan dan biaya (B/C) dari usaha pengolahan hasil perikanan  
di NM Food berkisar antara 1,7168 sampai  2,0507 dengan rata-rata 1,8096. Nilai 
tersebut dapat diartikan bahwa setiap modal yang ditanamkan dalam usaha produk 








sebesar 1,7168 sampai 2,0507 kali lipat dari modal yang ditanamkan. Berdasarkan 
nilai Benefit Cost Ratio dalam usaha produk pengolahan hasil perikanan di NM 
Food Kota Tegal termasuk dalam kategori usaha yang menguntungkan dan layak 
untuk dilanjutkan karena nilai B/C lebih dari satu Perhitungan Benefit Cost Ratio 
terdapat pada lampiran 14. 
5. Net Present Value (NPV) 
Net Present Value (NPV) merupakan metode analisa keuangan yang 
memperhatikan adanya perubahan nilai uang karena faktor waktu, proyeksi arus 
kas dapat dinilai sekarang (periode awal investasi) melalui pemotongan nilai 
dengan faktor pengurangan yang dikaitkan dengan biaya modal (presentase 
tunggal). Kriteria kelayakan proyek dinilai layak dijalankan apabila NPV positif 
(NPV > 0) dan sebaliknya proyek dinilai tidak layak dijalankan apabila NPV 
negative (NPV < 0). Jika hasil dari perhitungan diperoleh NPV = 0 maka proyek 
tersebut dalam keadaan titik impas BEP dimana total penerimaan sama dengan 
total biaya (TR = TC) dalam bentukan present value (Ibrahim, 2003). 
Perhitungan Net Present Value, nilai discount factor yang digunakan adalah 
4% (Bank Indonesia, 2020) sesuai dengan tingkat suku bunga yang berlaku pada 
saat penelitian yaitu bulan September 2020. Nilai Net Present Value yang 
diperoleh berkisar antara Rp. 76.337.539 sampai Rp. 228.235.497 dengan rata – 
rata berkisar Rp. 127.724.182.  Nilai Net Present Value pada usaha produk 








Hal ini menunjukkan bahwa usahan ini layak untuk diteruskan. Perhitungan Net 
Present Value dapat dilihat pada lampiran 15. 
6. Analisis Internal Rate of Return (IRR) 
Internal Rate of Return (IRR) adalah tingkat pengembalian yang 
menyebabkan NPV proyek itu sama dengan nol. Ini merupakan suatu tingkat 
pengembalian presentase proyek berdasar pada arus kas yang diperkirakan itu 
(Margaretha, 2007).  
Berdasarkan perhitungan Internal Rate of Return diperoleh nilai yang berkisar 
antara 77,9832% sampai  201,4758%  dengan rata – rata  120,3297%. Nilai 
Internal Rate of Return pada usaha produk pengolahan ikan di NM Food dari 
discount factor yang digunakan yaitu 4%, sehingga dapat dikatakan bahwa usaha 
tersebut layak untuk diteruskan. Perhitungan Internal Rate of Return tersaji pada 
lampiran 16. 
7. Analisis Pengganti (Switching Value) 
Switching Value ini adalah perhitungan untuk mengukur perubahan 
maksimum. Perbedaan yang mendasar antara analisis sensitivitas yang biasa 
dilakukan dengan switching value adalah pada analisis sensitivitas besarnya 
perubahan yang sudah diketahui secara empirik, untuk perhitungan dan analisis 
nilai pengganti perhitungan besarnya perubahan dilakukan secara coba-coba.  
Pada perhitungan Switching Value, digunakan input dengan kenaikan 1% dan 
4% berdasarkan dari nilai inflasi, 1% diperoleh dari nilai inflasi pada saat 








rata – rata pada tahun 2015 – 2019 (Bank Indonesia, 2020), serta output 5% 
diperoleh dari penurunan terendah nilai produksi dalam 5 tahun terakhir (2015 - 
2019) yaitu terdapat dari tahun 2017 ke 2018. 
Kenaikan input 1% dan penurunan output 5% menghasilkan keuntungan 
dengan rata – rata Rp 24.015.259 , Payback Period dengan rata – rata  1,3067 
tahun, Break Even Point dengan rata – rata Rp 14.132.586 , Benefit Cost Ratio 
dengan rata – rata 1,7062  kali, Net Present Value dengan rata – rata Rp 
113.285.794 dan Internal Rate of Return dengan rata – rata 108,5517%. 
Berdasarkan nilai Switching Value dengan kenaikan input 1% dan penurunan 
output 5%, usaha produk pengolahan hasil perikanan di NM Food Kota Tegal 
dapat dikatakan layak untuk dilanjutkan. 
Kenaikan input 4% dan penurunan output 5% menghasilkan keuntungan 
dengan rata – rata Rp 23.007.250, Payback Period dengan rata – rata 1,3673  
tahun, Break Even Point dengan rata – rata Rp 14.597.858, Benefit Cost Ratio 
dengan rata – rata 1,6561 kali, Net Present Value dengan rata – rata Rp 
110.837.986, dan Internal Rate of Return dengan rata – rata 184,6986%. 
Berdasarkan nilai Switching Value dengan kenaikan input 4% dan penurunan 
output 5%, usaha produk pengolahan hasil perikanan di NM Food Kota Tegal 











4.2.1 NM Food  
Produk olahan ikan skala rumah tangga di NM Food ada 6 macam yaitu stik 
ikan, bakso ikan, pempek ikan, siomay ikan, kaki naga ikan dan keong mas ini 
telah terdaftar di BPOM-RI sebagai jaminan mutu dan memiliki perijinan MD 
(ijin edar dalam negeri) selain kelengkapan jaminan P-IRT, SIUMK dan Halal 
dari MUI.). Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia No.HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan 
yang Baik untuk industri rumah tangga. 
 Proses produksi, NM Food  telah mendapat  sertifikat dari Dinas Kesehatan 
(Dinkes) RI No.202337601607-22, BPOM RI MD No.202337601607-22 sesuai 
tuntutan pasar di seluruh Indonesia yang masyaratkatnya rata-rata beragama Islam 
maka setiap produk makanan diharuskan memperoleh sertifikat Halal dari Majelis 
Ulama Indosesia (MUI) dan mendapatkan sertifikat Halal dari Majelis Ulama 
Indosesia (MUI) Jawa Tengah dengan No. 03/ST.H/MUI/II/2017, Surat Ijin 
Usaha Mikro dan Kecil (SIUMK) dengan No.510/32/IUMK.TT/IX/2017, dan 
Sertifikat Laik Sehat dengan No. 445.5/SLS.3376/TTU-018/II/2017. 
Menurut Agustini et al (2003), Diversifikasi produk perikanan dapat 
diartikan sebagai pengembangan suatu produk perikanan untuk memperoleh 
bentuk baru dengan tujuan menambah nilai ekonomis menjadi tinggi dan melebihi 








atau diversifikasi produk merupakan salah satu usaha dalam meningkatkan 
konsumsi ikan masyarakat. Bertujuan untuk menambah selera konsumen yang 
beragam dan terus berkembang sehingga selalu ada variasi dan kreaktifitas menu, 
dengan demikian kejenuhan pasar dapat teratasi dan distribusi lancar. 
 
4.2.2 Teknik Produksi 
 
Teknik Produksi merupakan suatu usaha dikatakan layak dapat dilihat dari 
teknis operasional secara rutin dan teknologi yang akan digunakan sehingga pada 
saat dilakukan produksi tidak terjadi kesalahan fatal yang akan membuat kerugian 
bagi perusahaan di masa yang akan datang. Menganalisis aspek ini adalah 
perancangan produk, perencanaan kapasitas produksi, perencanaan proses dan 
fasilitas produksi dan perencanaan lokasi pabrik ( Umar, 2009). 
Tahapan kegiatan dalam pembuatan produk adalah sebagai berikut : 
1. Penerimaan Bahan Baku 
  Bahan baku merupakan suatu bahan utama yang sangat penting untuk 
proses pengolahan. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan produk 
olahan ikan adalah surimi yang di peroleh dari supliyer. Bahan baku masih 
dalam keadaan beku dalam bentuk blok disimpan dengan wadah ukuran 80 x 
60 x 50 cm, harga terjangkau dan mudah untuk dilakukan proses pengolahan. 
Surimi adalah salah satu produk olahan setengah jadi yang diproses dari 








pengepresan dan penambahan bahan tambahan. Bahan baku yang dibutuhkan 
dalam proses stik ikan, bakso ikan, pempek ikan, siomay ikan, kaki naga ikan, 
dan keong mas rata-rata 6 kg dalam 1 kali produksi. 
2. Pelelehan Bahan Baku 
  Proses produksi di awali dengan melelehkan bahan baku dengan cara di 
diamkan surimi selama 2 jam pada tempat yang terbuka tetapi tidak terkena 
cahaya matahari. Setelah surimi meleleh dan siap untuk di proses selanjutnya. 
3. Pelumatan  
Pencampuran bahan baku surimi dengan garam digiling pada mesin silent 
cutter sehingga mendapatkan hasil gilingan yang halus merata dan tekstur 
kenyal.  
4. Pembuatan Adonan  
Pengadonan untuk produk stik ikan, bakso ikan, pempek ikan, siomay 
ikan, kaki naga ikan, dan keong mas. Setelah bahan baku surimi lumat dan 
halus tambahkan bahan tambahan lainnya yang telah dicuci bersih dan 
ditimbang sesuai takaran dan resep masing – masing produk kemudian 
haluskan pada mesin pengadon (silent cutter) hingga halus dan tercampur 
dengan rata. 
5. Pencetakan 
Produk olahan stik ikan setelah semua bahan halus dan adonan lembut 
kemudian cetak dan pipihkan adonan pada lembaran plastik panjang dan 








ikan yang sudah diukur dan dipotong kemudian dilumuri dengan tepung roti 
sehingga dapat memberikan penampakan menarik pada produk.  
Adonan Bakso ikan dicetak secara manual yaitu dengan menggunakan 
tangan dan sendok, dicetak berbentuk bulat seperti bola dengan ukuran yang 
telah ditentukan yaitu 18 gram per buah.  
Adonan pempek ikan harus kenyal agar mudah untuk di cetak, pempek 
mempunyai beberapa bentuk salah satunya kapal selam yaitu telur ayam di 
rebus dahulu kemudian telur di masukan ke adonan dan dicetak mirip bentuk 
kapal. 
Adonan siomay ikan dicetak menggunakan kulit pangsit dengan 
membentuk seperti bunga dan di beri taburan wortel di atas adonan yang telah 
di parut. 
Adonan kaki naga ikan dicetak bulat ukuran 18 gram dengan 
menggunakan tangan dan sendok kemudian lumuri dengan tepung roti  
sehingga warna menjadi kekuningan terakhir di tusuk menggunakan stik ikan. 
Adonan keong mas dicetak menyerupai bentuk keong dengan kulit lumpia 
dan di isi cabe dengan ukuran 20 gram. 
6. Perebusan / Pengukusan 
Adonan stik ikan, bakso ikan, pempek ikan, siomay ikan, kaki naga ikan 
dan keong mas yang sudah dicetak direbus, di kukus pada suhu 40 ᵒ - 70 ᵒ C 










Adonan yang matang kemudian didinginkan dengan menggunakan kipas 
sehingga dapat mempercepat adonan menjadi dingin. 
8. Pengemasan 
 Pengemasan satu bungkus terdapat ± 20 pcs dengan berat 250 gr dilakukan 
dengan menggunakan kemasan sekunder berupa plastik LDPE (Low Density 
Polyethylene) kemudian direkatkan atau ditutup dengan menggunakan mesin 
sealer, setelah itu masukan produk jadi kedalam kemasan sekunder berupa 
plastik HDPE (High Density Polyethylene). 
9. Penyimpanan  
Produk disimpan pada freezer pendingin sehingga menambah daya awet 
produk dengan suhu -18°C. 
Alur tempat produksi dimulai dari pintu masuk yang terdapat tempat cuci 
tangan, tempat sampah tertutup, tempat sandal dan terdapat alat insect killer 
(perangkap serangga) dengan menggunakan sensor lampu berchaya ungu. Pintu 
masuk dipasang tirai plastik yang berdekatan dengan tempat pencucian alat, area 
pengadonan, area pembentukan, area pengukusan, area penirisan produk masak, 
area pengemasan, freezer produk akhir dan pintu masuk area rumah yang 











Fasilitas peralatan untuk produksi di NM Food yaitu :   
1. Alat Pengadon (Silent cutter)  
 Silent cutter berfungsi untuk mencampurkan daging ikan dengan bahan 
lain sehingga menghasilkan adonan yang kenyal. Silent cutter di NM Food 
berjumlah 1 dan kondisi masih bagus digunakan, alat ini mengalami 
penyusutan selama 10 tahun.  
2. Timbangan digital  
Timbangan digital berfungsi untuk menimbang produk mentah pada saat 
dicetak seperti keong mas, kaki naga ikan, siomay ikan agar ukuran seragam 
dan untuk menimbang produk yang sudah jadi untuk dikemas dengan berat 
250 gram. Nm Food memiliki 1 timbangan, lama pemakaian atau penyusutan 
alat selama 3 tahun. 
3. Pisau  
Pisau stainless yang digunakan di NM Food yaitu berjumlah 4 memiliki 
fungsi untuk memotong sayuran dan keperluan pada saat produksi, lama 
pemakaian atau penyusutan pisau selama 1 tahun. 
4. Dandang  
Dandang berfungsi sebagai wadah untuk merebus air yang uapnya 
digunakan untuk mengukus produk stik ikan, siomay ikan, kaki naga ikan, 
keong mas. Produk pempek ikan dan bakso ikan tidak dikukus tetapi direbus 
jadi dandang tidak menggunakan sarang. NM Food memiliki 1 dandang dan 









Baskom di NM Food berfungsi untuk menaruh adonan yang akan di 
ceatak, berjumlah 2 dan pemakaian selama 1 tahun. 
6. Meja Kerja  
Meja Kerja di NM Food berjumlah 3 yaitu untuk administrasi dan 
digunakan untuk menaruh produk pada saat packing. 
7. Mesin Pembeku (Freezer)  
Mesin Pembeku digunakan untuk menyimpan produk yang sudah dikemas 
agar beku jadi mutu tetap terjamin dengan suhu  -18ᵒC . Jumlah freezer di 
NM Food ada 1 dan pemakaian selama 5 tahun. 
8. Kipas 
Produk olahan yang sudah matang diangkat ke wadah dengan kondisi 
masih panas sehingga perlu kipas untuk membantu proses pendinginan 
produk  olahan sehingga produk olahan siap untuk dikemas. Jumlah kipas di 
NM Food ada 1 dan pemakaian selama 1 tahun. 
9. Kompor 
Kompor digunakan untuk memasak produk olahan yang mentah untuk 












10. Mesin Pencetak kadaluarsa 
Mesin Pencetak kadaluarsa di NM Food digunakan untuk membuat kode 
yang menunjukan kode produksi, masa kadaluarsa produk pada kemasan, 
jumlah ada 1 dan pemakaian selama 6 tahun. 
11. Mesin Sealer 
Mesin ini digunakan untuk merekatkan plastik pengemas yang telah diisi 
dengan produk. Di NM Food kondisi mesin masih baik dan berjumlah 1 
dengan pemakaian selama 3 tahun. 
12. Keranjang  
Keranjang di NM Food yang digunakan berasal dari anyaman bambu 
untuk meniriskan hasil pengukusan produk olahan dan wadah produk 
sebelum dikemas Jumlah ada 2 keranjang dan pemakaian selama 1 tahun. 
 
4.2.3 GMP (Good Manufacturing Practices) 
 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa bahwa lay uot (tata letak) unit 
Pengolahan Ikan di NM Food yaitu atap ruang pengolahan mudah di bersihkan 
terbuat bahan ternit dan berwarna terang (putih). Lampu yang terdapat pada ruang 
produksi tidak memiliki penutup sehingga dapat menimbulkan kontaminasi 
silang, selain itu ruang pengolahan tidak menggunakan pembatas antar tiap proses 
produksi sehingga dapat terjadi kontaminasi silang yang diakibatkan oleh ruangan 








Bangunan unit pengolahan dan sekitarnya seharusnya di rancang dan ditata 
dan mempunyai batas yang jelas, artinya luas masing-masing ruangan dan tempat 
peralatan harus cukup, tidak berdesakan sehingga penanganan dan pengolahan 
berjalan lancar. Dengan demikian bangunan tempat pengolahan harus dibangun 
pada kondisi yang baik yaitu lokasi area bahan baku dengan lokasi area   proses   
harus   terpisah,   yang   memungkinkan  proses produksi berjalan lancar dan dapat 
terhindar terjadinya kontaminasi karena lalu lintas karyawan atau kontaminasi 
silang antara produk akhir dengan bahan baku. Adanya penerapan GMP (Good 
Manufacturing Practice) pada unit pengolahan di NM Food diduga karena 
kesadaran akan pentingnya menjaga kualitas produk yang diinginkan. 
 
4.2.4 SSOP (Standar Sanitation Operational Prosedure) 
 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa NM FOOD dalam melakukan 
proses penerimaan bahan baku sudah sesuai yang dinginkan, tempat pengolahan 
memenuhi syarat sanitasi dan hygiene yaitu peralatan yang sekiranya sudah tidak 
layak pakai dipisahkan dari ruang produksi, dilakukan pengemasan produk 
dengan baik pada area pengemasan, sudah tersedia pencegahan terhadap binatang 
pengganggu, saluran pembuangan dilengkapi penutup, kebersihan karyawan juga 
di jaga dengan baik tetapi ruang produksi lantai tidak sesuai dengan persyaratan 
kelayakan dasar. Adanya penerapan SSOP (Standar Sanitation Operational 








pentingnya menjaga kualitas produk yang diinginkan sehingga produk yang 
dihasilkan bebas dari kontaminasi yang dipengaruhi oleh lingkungan sekitarnya. 
 
4.2.5 Analisis Kelayakan Finansial Usaha 
Menganalisis aspek finansial dari analisis kelayakan usaha adalah untuk 
menentukan rencana investasi melalui perhitungan biaya dan manfaat yang 
dibutuhkan dengan membandingkan antara pengeluaran dan pendapatan seperti 
ketersediaan dana, biaya modal, kemampuan usaha untuk membayar kembali dana 
tersebut dalam jangka waktu yang telah ditentukan dan usaha dapat 
dikembangkan (Umar, 2009). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa usaha produk pengolahan hasil 
perikanan di NM FOOD masih layak dilanjutkan secara ekonomi. Dalam 
perhitungan analisis kelayakan finansial usaha secara keseluruhan menghasilkan 
nilai rata – rata sebagai berikut : Analisis keuntungan Rp 27.224.433, Payback 
Periode 1,1378 tahun, Break Even Point Rp 13.493.978, Benefit Cost Ratio 
1,8096,  Net Present Value Rp 127.724.182 , Internal Rate of Return 120,3297%.  
Analisis Finansial usaha NM Food per tahun mengeluarkan biaya tetap 
sebesar Rp 47.220.000 dan biaya tidak tetap Rp 150.044.400 dengan total biaya 
Rp 197.264.400, total penerimaan Rp 359.310.000, Keuntungan Rp 162.045.600, 








Ratio 1,8215, Net Present Value Rp 903.103.271, Internal Rate of Return 
733,9895%. Perhitungan tersaji pada lampiran 17. 
Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik NM Food terdapat 6 produk  
yaitu stik ikan, bakso ikan, pempek ikan, kaki naga ikan, siomay ikan dan keong 
mas. Jumlah produksi produk dalam 1 bulan 3.360 pack sampai 6.480 pack 
dengan rata-rata 4.130 pack. Produk yang paling tinggi dipejualan yaitu stik ikan 
karena permintaan pasar yang banyak seperti rumah sakit, supermarket dan 
catering sedangkan produk yang kurang diminati oleh konsumen yaitu pempek 
ikan karena produk terbaru sehingga kurangnya permintaan pasar.  
Produksi dilakukan 26 hari dengan 2 karyawan dan memperoleh 
penghasilan Rp 50.000 jadi tingkat kesejahteraan karyawan NM Food penghasilan 
rata – rata Rp 1.300.000 per bulan, nominal tersebut berbeda jauh dengan 
penghasilan rata – rata pengusaha / pemilik NM Food yaitu Rp 5.007.500 per 
bulan , sehingga usaha produk pengolahan hasil perikanan skala rumah tangga ini 
memberikan keuntungan dan kesejahteraan bagi kehidupan pengusaha / pemilik 
NM Food, tetapi belum memberikan kesejahteraan bagi kehidupan karyawan 
karena rata – rata penghasilan per bulannya dibawah Upah Minimum Kota 2020 
yaitu Rp 1.925.000. 
Analisis Nilai Pengganti (Switching Value) digunakan sebagai asumsi atau 
perkiraan dalam menjalankan usaha pengolahan hasil perikanan di NM Food Kota 
Tegal pada tahun berikutnya ada kenaikan harga bahan baku dan penurunan hasil 








keuntungan, Break Even Point, Payback Period, Benefit Cost Ratio, Net Present 
Value, Internal Rate of Return dan Switching Value) satu produk dengan produk 
lainnya tidak sama karena waktu produksi yang berbeda, biaya tetap dan biaya 
tetap yang tidak sama.  
Analisis Nilai Pengganti (Switching Value) digunakan sebagai asumsi atau 
perkiraan dalam menjalankan usaha produk pengolahan hasil perikanan di NM 
Food Kota Tegal pada tahun berikutnya ada kenaikan harga bahan baku dan 
penurunan hasil produksi. 
Berdasarkan Perhitungan Analisis Nilai Pengganti (Switching Value) dengan 
kenaikan 1% dan 4% berdasarkan dari nilai inflasi, 1% diperoleh dari nilai inflasi 
pada saat penelitian yaitu bulan September 2020, sedangkan 4% diperoleh dari 
nilai inflasi rata – rata pada tahun 2015 – 2019 (Bank Indonesia, 2020), serta 
output 5% diperoleh dari penurunan terendah nilai produksi dalam 5 tahun 
terakhir (2015 - 2019) yaitu terdapat dari tahun 2017 ke 2018. 
Analisis Nilai Pengganti (Switching Value) NM Food per tahun dengan 
kenaikan input 1% dan penurunan output 5% menghasilkan keuntungan Rp 
142.107.456, Payback Period 0,2006 tahun, Break Event Point Rp 84.922.637, 
Benefit Cost Ratio 1,713, Net Present Value Rp 814.342.196, Internal Rate of 
Return 664.0000%. Perhitungan tersaji pada lampiran 17. 
Analisis Nilai Pengganti (Switching Value) NM Food per tahun dengan 
kenaikan input 4% dan penurunan output 5% menghasilkan keuntungan Rp 








Benefit Cost Ratio 1,6474, Net Present Value Rp 778.863.479, Internal Rate of 
Return 636.0913%. Perhitungan tersaji pada lampiran 17. 
Kenaikan input 1% dan penurunan output 5% menghasilkan keuntungan 
dengan rata – rata Rp 24.015.259 dan Kenaikan input 4% dan penurunan output 
5% menghasilkan keuntungan dengan rata – rata Rp 23.007.250. Pemilik masih 




















KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan  
Berdasaarkan hasil penelitian dapat disimpulkan : 
1. Teknik Produksi usaha produk pengolahan hasil perikanan sudah 
memenuhi persyaratan GMP (Good Manufacturing Practices) tetapi 
belum memenuhi persyaratan SSOP (Standar Sanitation Operation 
Procedure) karena ruang produksi lantai tidak sesuai dengan persyaratan 
kelayakan dasar SSOP atau kurang memenuhi standard. Produk NM Food 
tidak semua terjual ada yang di return yaitu pempek karena pemasaran 
yang kurang. 
2. Secara finansial, perhitungan analisa keuntungan, Pay Back Period, Break 
Event Point, Benefit Cost Ratio,  usaha produk pengolahan hasil perikanan 
di NM FOOD Kota Tegal memperoleh nilai rata – rata yang termasuk 
dalam kategori baik dan menguntungkan, sehingga usaha tersebut layak 
untuk diteruskan. 
3. Berdasarkan perhitungan switching value dengan kenaikan input 1% 
diperoleh dari nilai inflasi pada saat penelitian dan 4% diperoleh dari nilai 
inflasi rata-rata pada tahun 2015 – 2019 serta penurunan output 5% dari 








di NM Food Kota Tegal masih tetap dikatakan menguntungkan dan layak 
untuk dilanjutkan. 
5.2 Saran  
Berdasarkan hasil penelitian dapat di sarankan bahwa : 
1. Perlu ruangan yang lebih luas, lebih di perhatikan penerapan  SSOP 
(Standar Sanitation Operational Procedure)  untuk mengelola produk 
diversifikasi di NM Food. 
2. Perlunya penelitian lebih lanjut tentang produk pengolahan hasil 
perikanan di skala rumah tangga yang dikaji dari mutu, uji 
laboratorium. 
3. NM Food perlu pengembangan untuk produk-produk lain agar 
pemanfaatan olahan ikan lebih diminati masyarakat    
4. Pentingnya mengkonsumsi ikan dengan produk olahan diversifikasi 
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Lampiran 1. Peta Lokasi Penelitian 
 








Lampiran 2. Penerapan GMP di NM FOOD 
  





 Sistem saluran pembuangan air 
harus selalu berjalan lancar untuk 
mencegah genangan air yang 
mengundang hama. 
 
 Pembuangan sampah harus dalam 
keadaan tertutup untuk menghin-
dari bau busuk dan mencegah 
pencemaran lingkungan.  
 
 Mencegah genangan air yang mengundang 




 Pembuangan dan tempat sampah dalam 








Fasilitas Pabrik  
 
 Ruang pokok dan ruang pelengkap 
harus terpisah untuk mencegah 
pencemaran terhadap produk 
pangan. 
 
 Bahan yang digunakan dalam 
pembuatan bangunan harus kuat, 
permukaan halus, kedap air, dan 
tidak berpori. 
 
 Ruang bersih, ruang penyimpanan bahan 




 Lantai mempunyai kemiringan 3ᵒ,  dinding 
permukaan rata, halus dan kedap air. Ruang 
pengolahan dilengkapi ventilasi yang cukup 

















 Hindari peralatan yang terbuat dari 
kayu, jika mungkin gunakan 
peralatan yang terbuat dari bahan 
yang kuat dan tidak berkarat seperti 
bahan aluminium atau baja tahan 
karat.  
 Peralatan yang digunakan merupakan 
peralatan yang berbahan dasar aluminium dan 







 Ruang pengolahan, ruangan yang 
lain dalam bangunan dan peralatan 
pengolahan terpelihara, tetap bersih, 
sehingga produk pangan bebas dari 
mikroba, kotoran, dan cemaran 
lainnya.  
 
 Memiliki fasilitas pencucian dengan 
menggunakan air mengalir dan menggunakan 
sabun serta membersihkan fasilitas dan 







 Mencegah masuknya hama. 
 Mencegah timbulnya serangan 
hama  
 
 Dilakukan pengawasan hama pada bagian 
dalam bangunan dengan memasang peralatan 
insect killer dan perangkap tikus dan selalu 







 Menjaga dan merawat kebersihan 
pada ruang pengolahan dan proses 
pengolahan serta pemeriksaan 
penyakit pada karyawan  
 
 Dilakukan pengawasan kesehatan karyawan 
dengan dilakukannya tes lab bebas dari 















 Pengendalian tahap-tahap kritis  
 
 
 Kontaminasi Silang  
 
 Memperhatikan kebersihan pada saat proses 
penggilingan, pencetakan dan pengemasan. 
 









 Upaya melakukan proses 
pengolahan yang terkendali, 
industri pengolahan pangan harus 
mempunyai catatan atau dokumen 
yang lengkap tentang hal-hal 
berkaitan dengan proses 
pengolahan. 
 
 Menghitung dan mencatat hasil produk serta 



















Lampiran 3. Penerapan SSOP di NM FOOD  






 Ruang pengolahan harus berasal 
dari bahan yang mudah dibersihkan 




 Peralatan pengolahan (terutama 
yang menyentuh langsung dengan 
bahan ya diolah) dan wadah wadah 




 Jaga kebersihan perlengkapan kerja 
(pakaian kerja, sarung tangan, 
masker dan penutup rambut).  
 
 Ruang pengolahan menggunakan bahan 
yang mudah dibersihkan, terdapat garis 











 Menjaga kebersihan ketika bekerja 

















Air dan es  
 
 Untuk kebutuhan pengolahan, 
gunakan air yang sesuai dengan 
persayaratan air yang baik (tidak 
berwarna, berbau dan tidak berasa)  
 Dalam proses pengolahan sudah 














 Pasokan air di sekitar lokasi harus 
mencukupi kebutuhan. 
  
 Untuk kebutuhan pengolahan, es 
sesuai dengan persayaratan 
keamanan dan mutu yang berlaku.  
 
  Pasokan air cukup dan terpenuhi. 
 
 
 Es yang digunakan merupakan es balok  
 








 Hindari terjadinya kontaminasi 
silang dari bahan baku, bahan 
pembantu, perlengkapan kerja, 
peralatan, lantai dan lain-lain yang 
kotor terhadap produk 
 Karyawan menggunakan harnet sebagai 




 Tempat cuci tangan (bak cuci tangan), 
sanitizer (bahan sanitasi) dan fasilitas 
toilet. Toilet dan fasilitasnya yang 
dilengkapi dengan pintu yang dapat 












 Karyawan harus dalam keadaan 
sehat dan tidak memiliki riwayat 
penyakit menular sehingga 
keamanan produk tetap terjaga.  
 
 Sudah dilakukan pengawasan kesehatan 
karyawan dengan dilakukannya tes lab 















 Memasang insect killer dan 
perangkap hewan pengerat sserta 
menjaga kebersihan lingkungan 
pengolahan  
 
 Sudah dilakukan pengawasan pest 
(hama) pada bagian dalam bangunan 
dengan menggunakan peralatan insect 
killer dan perangkap tikus dan selalu 


















Lampiran 4. Biaya Investasi 
No Nama Alat Jumlah Harga Harga Total (Rp) 
      Satuan   
1. Dandang 1 400.000  400.000  
2. Keranjang 2 40.000   80.000  
3. Pisau 4 20.000    80.000  
4. Baskom 2 50.000  100.000  
5. Timbangan digital 1 300.000  300.000  
6. Kompor Gas 1 250.000  250.000  
7. Tabung gas 1 300.000  300.000  
8.  Sealer 1 250.000  250.000  
9. Freezer 3 4.400.000  13.200.000  
10. Mesin cetak kadaluarsa 1 1.350.000  1.350.000  
11. Kipas 1 200.000  200.000  
12. Silent cutter 1 12.000.000  12.000.000  










Lampiran 5. Biaya Penyusutan 




1 Dandang 400.000 1 400.000 
2 Keranjang 80.000 1 80.000 
3 Pisau 80.000 1 80.000 
4 Baskom 100.000 1 100.000 
5 Timbangan Digital 300.000 3 100.000 
6 Kompor Gas 250.000 5 50.000 
7 Tabung Gas 300.000 5 60.000 
8 Sealer 250.000 3 83.333 
9 Freezer 13.200.000 5 2.640.000 
10 Mesin cetak kadaluarsa 1.350.000 6 225.000 
11 Kipas 200.000 1 200.000 
12 Silent Cutter 12.000.000 10 1.200.000 









Lampiran 6. Biaya Pemeliharaan Alat (Rp) 




1 Dandang 694 1 694 
2 Keranjang 138 1 414 
3 Pisau 138 1 414 
4 Baskom 173 1 519 
5 Timbangan Digital 2.520 3 7.560 
6 Kompor Gas 394 5 1.970 
7 Sealer 4.554 3 13.662 
8 Freezer 10.000 5 50.000 
9 Mesin cetak kadaluarsa 3.000 6 18.000 
10 Kipas 434 1 434 
11 Silent Cutter 10.000 10 100.000 










Lampiran 7. Biaya Tetap /  FC  (Stik Ikan, Bakso Ikan, Pempek Ikan, Siomay Ikan, Kaki Naga Ikan, Keong mas) dalam 1 tahun 
No Jenis Jumlah Biaya / Bulan (RP) 
Biaya / Pertahun 
(Rp) 
1 Sewa Bangunan 12 bulan 300.000 3.600.000 
2 Listrik 12 bulan 390.000 4.680.000 
3 Air 12 bulan 260.000 3.120.000 
4 Gaji Karyawan 2 karyawan  x  12 bulan 1.300.000 31.200.000 
5 Transportasi 12 bulan 234.000 2.808.000 
6 Penyusutan 1 tahun 5.218.333 5.218.333 
7 Pemeliharaan 1 tahun 193.667 193.667 











Lampiran 8. Biaya tidak tetap / VC Produk 
A. Stik Ikan 
No Nama bahan Kebutuhan Harga (Rp) Total (Rp) 
1 Surimi 6 kg  30.000/kg  180.000 
2 Tepung tapioca 2 kg  8.000/kg  16.000 
3 Wortel 0,2 kg  12.000/kg  3.000 
4 Daun bawang 0,2 kg  10.000/kg  2.000 
5 Garam 0,1 kg  12.000/kg  1.000 
6 Gula pasir 0,1 kg  14.000/kg  1.500 
7 Merica 0,03 kg  65.000/kg  5.000 
8 Bawang merah 0,15 kg  24.000/kg  3.500 
9 Bawang putih 0,15 kg  30.000/kg  4.500 
10 Tepung roti 1 kg  15.000/kg  15.000 
11 Bawang Bombay 0,05 kg  25.000/kg  1.500 
12 Susu cream bubuk 0,1 kg  60.000/kg  6.000 
13 Telur 0,2 kg  26.000/kg  6.000 
14 Jahe 0,05 kg  40.000/kg  2.000 
15 Gas 10% 140.000/12 kg 14.000 
16 Plastik HDPE 45 300/pcs 13.500 
Total variable cost (vc) 274.500 
Produksi stik ikan 12 kali dalam 1 bulan    = 274.500 x 12    = 3.294.000 








B. Bakso Ikan 
No Nama bahan Kebutuhan Harga (Rp) Total (Rp) 
1 Surimi 6 kg 30.000/kg 180.000 
2 Tepung tapioca 2 kg  8.000/kg  16.000 
3 Garam 0,1 kg  12.000/kg  1.000 
4 Gula pasir 0,1 kg  14.000/kg  1.400 
5 Merica 0,03 kg  65.000/kg  5.000 
6 Bawang Merah 0,15 kg  24.000/kg  3.600 
7 Bawang Putih 0,15 kg  30.000/kg  4.500 
8 Jahe 0,05 kg  40.000/kg  2.000 
9 Telur 0,25 kg  26.000/kg  6.500 
10 Gas  10% 140.000/12 kg 14.000 
11 Plastik HDPE 45  300/pcs  13.500 
  Total variable cost (vc)     247.500 
Produksi bakso ikan 7 kali dalam 1 bulan   =  274.500 x 7   = 1.732.500 












C. Pempek Ikan 
No Nama bahan Kebutuhan Harga (Rp) Total (Rp) 
1 Surimi 5 kg  30.000/kg  150.000 
2 Tepung tapioca 1 kg  8.000/kg  8.000 
3 tepung terigu 2 kg  10.000/kg  20.000 
4 Telur 0,5 kg  25.000/kg  13.000 
5 Garam 0,1 kg  12.000/kg  1.000 
6 Gula merah 0,25 kg  18.000/kg  4.500 
7 Asem jawa 0,2 kg  25.000/kg  6.000 
8 Ebi 0,1 kg  88.500/kg  14.000 
9 Bawang putih 0,15 kg  30.000/kg  4.500 
10 Cabe rawit 0,1 kg  23.000/kg  3.000 
11 Gula pasir 0,15 kg  14.000/kg  2.000 
12 Gas 10%  60.000/kg  14.000 
13 Plastik HDPE 40  300/pcs  12.000 
14 Tong cai 0,1 kg  25.000/kg  3.800 
Total variable cost (vc)     255.800 
Produksi pempek ikan 7 kali dalam 1 bulan    =  255.800 x 7   = 1.790.600 










D. Siomay Ikan 
No Nama bahan Kebutuhan Harga (Rp) Total (Rp) 
1 Surimi 6 kg  30.000/kg  180.000 
2 Tepung tapioca 2 kg  8.000/kg  16.000 
3 Wortel 0,5 kg  12.000/kg  6.000 
4 Daun bawang 0,2 kg  10.000/kg  2.000 
5 Garam 0,1 kg  12.000/kg  1.000 
6 Gula pasir 0,1 kg  14.000/kg  1.400 
7 Merica 0,03 kg  65.000/kg  5.000 
8 Bawang merah 0,15 kg  24.000/kg  3.600 
9 Bawang putih 0,15 kg  30.000/kg  4.500 
10 Tepung roti 1 kg  15.000/kg  15.000 
11 Bawang Bombay 0,05 kg  25.000/kg  1.250 
13 Telur 0,25 kg  26.000/kg  6.500 
14 Jahe 0,05 kg  40.000/kg  2.000 
15 Gas 10% 140.000/12 kg 14.000 
16 Plastik HDPE 45 300/pcs 13.500 
Total variable cost (vc) 271.750 
Produksi siomay ikan 7 kali dalam 1 bulan   =  271.750 x 7   = 1.902.250 










E. Kaki Naga Ikan 
No Nama bahan Kebutuhan Harga (Rp) Total (Rp) 
1 Surimi 6 kg  30.000/kg  180.000 
2 Tepung tapioca 2 kg  8.000/kg  16.000 
3 Wortel 0,2 kg  12.000/kg  3.000 
4 Daun bawang 0,2 kg  10.000/kg  2.000 
5 Garam 0,1 kg  12.000/kg  1.000 
6 Gula pasir 0,1 kg  14.000/kg  1.500 
7 Merica 0,03 kg  65.000/kg  5.000 
8 Bawang merah 0,15 kg  24.000/kg  3.600 
9 Bawang putih 0,15 kg  30.000/kg  4.500 
10 Tepung roti 1 kg  15.000/kg  15.000 
11 Bawang Bombay 0,05 kg  25.000/kg  1.250 
13 Telur 0,2 kg  26.000/kg  6.000 
14 Jahe 0,05 kg  40.000/kg  2.000 
15 Gas 10% 140.000/12 kg 14.000 
16 Plastik HDPE 45 300/pcs 13.500 
17 Minyak Wijen 0,05 kg 27.500/kg 1.500 
18  Stik Kayu 500 pcs 15.000/pack 15.000 
  Total Variable      284.850 
Produksi kaki naga ikan 7 kali dalam 1 bulan   = 284.850 x 7    = 1.993.950 









F. Keong mas  
No Nama bahan Kebutuhan Harga (Rp) Total (Rp) 
1 Surimi 3 kg  30.000/kg  90.000 
2 Tepung tapioca 1 kg  8.000/kg  8.000 
3 Garam 0,05 kg  12.000/kg  1.400 
4 Gula pasir 0,05 kg  10.000/kg  1.000 
5 Jahe 0,05 kg  40.000/kg  2.000 
6 Kulit Lumpia 1 bungkus  6.000/bungkus  6.000 
7 Merica 0,03 kg  65.000/kg  5.000 
8 Bawang merah 0,15 kg  24.000/kg  3.500 
9 Bawang putih goring 0.15 kg  30.000/kg  4.000 
10 Minyak Wijen 0,05 kg 27.500/kg 1.500 
11 Cabe Rawit 0,25 kg  25.000/kg  6.300 
13 Wortel 0,2 kg  12.000/kg  3.000 
14 Telur 0,1 kg  26.000/kg  3.000 
15 Gas 5% 140.000/12 kg 7.000 
16 Plastik HDPE 25 300/pcs 7.500 
  Total variable cost      149.200 
Produksi keong mas 12 kali dalam 1 bulan   = 149.200 x 12  = 1.790.400 










Lampiran 9. Total Biaya = Biaya Tetap + Biaya Tidak Tetap 
No. Nama Produk Biaya Tetap Biaya Tidak Tetap Total Biaya 
1 Stik Ikan 7.870.000 39.528.000 47.398.000 
2 Bakso Ikan 7.870.000 20.790.000 28.660.000 
3 Pempek Ikan 7.870.000 21.487.200 29.357.200 
4 Siomay Ikan 7.870.000 22.487.000 30.357.000 
5 Kaki Naga Ikan 7.870.000 23.927.400 31.797.400 
6 Keong Mas 7.870.000 21.484.800 29.354.800 
Rata-rata   7.870.000 24.950.733 32.820.733 
Minimal   7.870.000 20.790.000 28.660.000 












Lampiran 10. Total Penerimaan Selama 1 tahun 
No. Nama Produk Harga / pack Jumlah Pack (1 tahun) Total  Penerimaan 
1 Stik Ikan 15.000 6480 97.200.000 
2 Bakso Ikan 14.000 3780 52.920.000 
3 Pempek Ikan 15.000 3360 50.400.000 
4 Siomay Ikan 14.000 3780 52.920.000 
5 Kaki Naga Ikan 15.000 3780 56.700.000 
6 Keong Mas 14.000 3600 50.400.000 
Rata-rata   14.500 4.130 60.090.000 
Minimal   14.000 3.360 50.400.000 














Lampiran 11. Perhitungan Keuntungan 
No. Nama Produk 
Total 
Penerimaan  
Biaya Tetap  Biaya  Tidak Tetap Total Biaya Keuntungan    
1 Stik Ikan 97.200.000 7.870.000 39.528.000 47.398.000 49.802.000 
2 Bakso Ikan 52.920.000 7.870.000 20.790.000 28.660.000 24.260.000 
3 Pempek Ikan 50.400.000 7.870.000 21.487.200 29.357.200 21.042.800 
4 Siomay Ikan 52.920.000 7.870.000 22.487.000 30.357.000 22.563.000 
5 Kaki Naga 56.700.000 7.870.000 41.018.400 48.888.400 15.681.600 
6 Keong Mas 50.400.000 7.870.000 12.532.800 20.402.800 29.997.200 
Rata – rata 60.090.000 7.870.000 26.307.233 34.177.233 27.224.433 
Minimal 50.400.000 7.870.000 12.532.800 20.402.800 15.681.600 












Lampiran 12. Perhitungan Payback Period (PP) 
No. Nama Produk Investasi Keuntungan  PP         
1 Stik Ikan 28.510.000 49.802.000 0,5725 
2 Bakso Ikan 28.510.000 24.260.000 1,1752 
3 Pempek Ikan 28.510.000 22.563.000 1,2636 
4 Kaki Naga 28.510.000 15.681.600 1,8181 
5 Siomay Ikan 28.510.000 29.997.200 0,9504 
6 Keong Mas 28.510.000 27.224.433 1,0472 
Rata – rata 28.510.000 28.254.706 1,1378 
Minimal 28.510.000 15.681.600 0,5725 













Lampiran 13. Perhitungan Break Event Point (BEP) 
No. Nama Produk Penerimaan / tahun Biaya Tetap (Rp) Biaya Tidak Tetap (Rp) BEP   (Rp)         
1 Stik Ikan 97.200.000 7.870.000 39.528.000 13.264.045 
2 Bakso Ikan 52.920.000 7.870.000 20.790.000 12.962.353 
3 Pempek Ikan 50.400.000 7.870.000 21.487.200 13.718.768 
4 Kaki Naga 52.920.000 7.870.000 22.487.000 13.685.158 
5 Nugget Ikan 56.700.000 7.870.000 23.927.400 13.615.917 
6 Keong Mas 50.400.000 7.870.000 21.484.800 13.717.629 
Rata - rata 60.090.000 7.870.000 24.950.733 13.493.978 
Minimal 50.400.000 7.870.000 20.790.000 12.962.353 













Lampiran 14. Perhitungan Benefit Cost Ratio (B/C Ratio) 
No. Nama Produk Penerimaan (Rp) Biaya Total   B/C Ratio    
1 Stik Ikan 97.200.000 47.398.000 2,0507 
2 Bakso Ikan 52.920.000 28.660.000 1,8465 
3 Pempek Ikan 50.400.000 29.357.200 1,7168 
4 Siomay Ikan 52.920.000 30.357.000 1,7433 
5 Kaki Naga 56.700.000 31.797.400 1,7832 
6 Keong Mas 50.400.000 29.354.800 1,7169 
Rata – rata 60.090.000 32.820.733 1,8096 
Minimal 50.400.000 28.660.000 1,7168 













Lampiran 15. Perhitungan Net Present Value (NPV) dan Internal Rate of Return (IRR) 
1. Nama Produk : Stik Ikan 












    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
49.802.000 7.870.000 57.672.000 1 0,9615 55.453.846 0,3322 19.160.133 0,3311 19.096.689 
49.802.000 7.870.000 57.672.000 2 0,9246 53.321.006 0,1104 6.365.493 0,1096 6.323.407 
49.802.000 7.870.000 57.672.000 3 0,8890 51.270.198 0,0367 2.114.782 0,0363 2.093.843 
49.802.000 7.870.000 57.672.000 4 0,8548 49.298.267 0,0122 702.585 0,0120 693.326 
49.802.000 7.870.000 57.672.000 5 0,8219 47.402.180 0,0040 233.417 0,0040 229.578 
NPV         228.235.497   66.409   -73.157 
IRR         201,4758%         
 
2. Nama Produk : Bakso Ikan 












    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
24.260.000 7.870.000 32.130.000 1 0,9615 30.894.231 0,4785 15.373.206 0,4762 15.300.000 
24.260.000 7.870.000 32.130.000 2 0,9246 29.705.991 0,2289 7.355.601 0,2268 7.285.714 
24.260.000 7.870.000 32.130.000 3 0,8890 28.563.453 0,1095 3.519.426 0,1080 3.469.388 
24.260.000 7.870.000 32.130.000 4 0,8548 27.464.859 0,0524 1.683.936 0,0514 1.652.089 
24.260.000 7.870.000 32.130.000 5 0,8219 26.408.518 0,0251 805.711 0,0245 786.709 
NPV         114.527.051   227.880   -16.099 









3. Nama Produk : Pempek Ikan 
 
Keuntungan 










    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
21.042.800 7.870.000 28.912.800 1 0,9615 27.800.769 0,5051 14.602.424 0,5025 14.529.045 
21.042.800 7.870.000 28.912.800 2 0,9246 26.731.509 0,2551 7.374.962 0,2525 7.301.028 
21.042.800 7.870.000 28.912.800 3 0,8890 25.703.374 0,1288 3.724.728 0,1269 3.668.858 
21.042.800 7.870.000 28.912.800 4 0,8548 24.714.783 0,0651 1.881.176 0,0638 1.843.647 
21.042.800 7.870.000 28.912.800 5 0,8219 23.764.214 0,0329 950.089 0,0320 926.456 
NPV         100.204.649   23.379   -240.966 
IRR         98,0884%         
 
4. Nama Produk : Siomay ikan 












    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
22.563.000 7.870.000 30.433.000 1 0,9615 29.262.500 0,4926 14.991.626 0,4902 14.918.137 
22.563.000 7.870.000 30.433.000 2 0,9246 28.137.019 0,2427 7.385.037 0,2403 7.312.812 
22.563.000 7.870.000 30.433.000 3 0,8890 27.054.826 0,1195 3.637.949 0,1178 3.584.712 
22.563.000 7.870.000 30.433.000 4 0,8548 26.014.256 0,0589 1.792.093 0,0577 1.757.212 
22.563.000 7.870.000 30.433.000 5 0,8219 25.013.708 0,0290 882.805 0,0283 861.378 
NPV         106.972.309   179.510   -75.748 










5. Nama Produk : kaki naga ikan 










    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
15.681.600 7.870.000 23.551.600 1 0,9615 22.645.769 0,5650 13.305.989 0,5618 13.231.236 
15.681.600 7.870.000 23.551.600 2 0,9246 21.774.778 0,3192 7.517.508 0,3156 7.433.279 
15.681.600 7.870.000 23.551.600 3 0,8890 20.937.287 0,1803 4.247.180 0,1773 4.175.999 
15.681.600 7.870.000 23.551.600 4 0,8548 20.132.006 0,1019 2.399.536 0,0996 2.346.067 
15.681.600 7.870.000 23.551.600 5 0,8219 19.357.698 0,0576 1.355.670 0,0560 1.318.015 
NPV         76.337.539   315.883   -5.404 
IRR         77,9832%         
 
6. Nama Produk :  Keong Mas 












    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
29.997.200 7.870.000 37.867.200 1 0,9615 36.410.769 0,4348 16.464.000 0,4329 16.392.727 
29.997.200 7.870.000 37.867.200 2 0,9246 35.010.355 0,1890 7.158.261 0,1874 7.096.419 
29.997.200 7.870.000 37.867.200 3 0,8890 33.663.803 0,0822 3.112.287 0,0811 3.072.043 
29.997.200 7.870.000 37.867.200 4 0,8548 32.369.041 0,0357 1.353.168 0,0351 1.329.889 
29.997.200 7.870.000 37.867.200 5 0,8219 31.124.078 0,0155 588.334 0,0152 575.709 
NPV         140.068.047   166.051   -43.213 










Lanjutan Lampiran 15 . Net Present Value (NPV) dan Internal Rate of Return (IRR) 
No. Nama Produk NPV IRR 
1 Stik Ikan 228.235.497 201,4758% 
2 Bakso Ikan 114.527.051 109,9340% 
3 Pempek Ikan 100.204.649 98,0884% 
4 Siomay 106.972.309 103,7032% 
5 Kaki Naga Ikan 76.337.539 77,9832% 
6 Keong Mas 140.068.047 130,7935% 
Rata – rata 127.724.182 120,3297% 
Minimal 76.337.539 77,9832% 















Lampiran 16. Analisis Nilai Pengganti (Switching Value) dengan kenaikan input 1 % dan 4 % serta output 5 % 
A. Biaya Produksi Produk 
No. Nama Produk Biaya Tetap 
Biaya Tidak Tetap 
1% 
Biaya Tidak Tetap 
4%  
Biaya Total 1% Biaya Total 4% 
1 Stik Ikan 7.870.000 39.923.280 41.520.211 47.793.280 49.390.211 
2 Bakso Ikan 7.870.000 20.997.900 21.837.816 28.867.900 29.707.816 
3 Pempek Ikan 7.870.000 21.702.072 22.570.155 29.572.072 30.440.155 
4 Siomay Ikan 7.870.000 22.711.870 23.620.345 30.581.870 31.490.345 
5 Kaki Naga Ikan 7.870.000 24.166.674 25.133.341 32.036.674 33.003.341 
6 Keong Mas 7.870.000 21.699.648 22.567.634 29.569.648 30.437.634 
Rata – rata 7.870.000 25.200.241 26.208.250 33.070.241 34.078.250 
Minimal 7.870.000 20.997.900 21.837.816 28.867.900 29.707.816 













B. Perhitungan Keuntungan 
No. Nama Produk 
Penerimaan 
(Penurunan 5%) 
Biaya Total 1% Biaya Total 4% Keuntungan 1%, 5% Keuntungan 4%, 5% 
1 Stik Ikan 92.340.000 47.793.280 49.390.211 44.546.720 42.949.789 
2 Bakso Ikan 50.274.000 28.867.900 29.707.816 21.406.100 20.566.184 
3 Pempek Ikan 47.880.000 29.572.072 30.440.155 18.307.928 17.439.845 
4 Siomay Ikan 50.274.000 30.581.870 31.490.345 19.692.130 18.783.655 
5 Kaki Naga Ikan 53.865.000 32.036.674 33.003.341 21.828.326 20.861.659 
6 Keong Mas 47.880.000 29.569.648 30.437.634 18.310.352 17.442.366 
Rata - rata 57.085.500 33.070.241 34.078.250 24.015.259 23.007.250 
Minimal 47.880.000 28.867.900 29.707.816 18.307.928 17.439.845 














C. Perhitungan Payback Period (PP) 
No. Nama Produk Investasi 
Keuntungan 1%, 
5% 
Keuntungan 4%, 5% PP 1%, 5% PP 4%, 5% 
1 Stik Ikan 28.510.000 44.546.720 42.949.789 0,6400 0,6638 
2 Bakso Ikan 28.510.000 21.406.100 20.566.184 1,3319 1,3863 
3 Pempek Ikan 28.510.000 18.307.928 17.439.845 1,5572 1,6348 
4 Kaki Naga 28.510.000 19.692.130 18.783.655 1,4478 1,5178 
5 Siomay Ikan 28.510.000 21.828.326 20.861.659 1,3061 1,3666 
6 Keong Mas 28.510.000 18.310.352 17.442.366 1,5570 1,6345 
Rata – rata 28.510.000 24.015.259 23.007.250 1,3067 1,3673 
Minimal 28.510.000 18.307.928 17.439.845 0,6400 0,6638 














D. Perhitungan Break Event Point (BEP) 







Tetap 4%  
BEP 1%, 5% 
BEP             
4%, 5% 
1 Stik Ikan 92.340.000 7.870.000 39.923.280 41.520.211 13.864.198 14.299.859 
2 Bakso Ikan 50.274.000 7.870.000 20.997.900 21.837.816 13.514.655 13.913.835 
3 Pempek Ikan 47.880.000 7.870.000 21.702.072 22.570.155 14.394.401 14.888.104 
4 Kaki Naga 50.274.000 7.870.000 22.711.870 23.620.345 14.355.073 14.844.357 
5 Nugget Ikan 53.865.000 7.870.000 24.166.674 25.133.341 14.274.123 14.754.371 
6 Keong Mas 47.880.000 7.870.000 21.699.648 22.567.634 14.393.069 14.886.621 
Rata - rata 57.085.500 7.870.000 25.200.241 26.208.250 14.132.586 14.597.858 
Minimal 47.880.000 7.870.000 20.997.900 21.837.816 13.514.655 13.913.835 














E. Perhitungan B/C Ratio 
No. Nama Produk 
Penerimaan 
(Penurunan 5%) 
Biaya Total 1% Biaya Total 4% 
B/C Ratio 1%, 
5% 
B/C Ratio       
4%, 5% 
1 Stik Ikan 92.340.000 47.793.280 49.390.211 1,9321 1,8696 
2 Bakso Ikan 50.274.000 28.867.900 29.707.816 1,7415 1,6923 
3 Pempek Ikan 47.880.000 29.572.072 30.440.155 1,6191 1,5729 
4 Siomay Ikan 50.274.000 30.581.870 31.490.345 1,6439 1,5965 
5 Kaki Naga 53.865.000 32.036.674 33.003.341 1,6814 1,6321 
6 Keong Mas 47.880.000 29.569.648 30.437.634 1,6192 1,5731 
Rata – rata 57.085.500 33.070.241 34.078.250 1,7062 1,6561 
Minimal 47.880.000 28.867.900 29.707.816 1,6191 1,5729 














F. Perhitungan NPV dan IRR ( Kenaikan input 1 % , penurunan output 5 %) 
1. Stik Ikan                  
Keuntungan 
1%, 5% 











    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
44.546.720 7.870.000 52.416.720 1 0,9615 50.400.692 0,3546 18.587.489 0,3534 18.521.809 
44.546.720 7.870.000 52.416.720 2 0,9246 48.462.204 0,1257 6.591.308 0,1249 6.544.809 
44.546.720 7.870.000 52.416.720 3 0,8890 46.598.273 0,0446 2.337.343 0,0441 2.312.653 
44.546.720 7.870.000 52.416.720 4 0,8548 44.806.032 0,0158 828.845 0,0156 817.192 
44.546.720 7.870.000 52.416.720 5 0,8219 43.082.723 0,0056 293.917 0,0055 288.760 
NPV         204.839.925   128.903   -24.776 
IRR         182,0000%         
 
2. Bakso Ikan                 
Keuntungan 
1%, 5% 











    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
21.406.100 7.870.000 29.276.100 1 0,9592 28.082.590 0,5025 14.711.608 0,5000 14.638.050 
21.406.100 7.870.000 29.276.100 2 0,9201 26.937.736 0,2525 7.392.768 0,2500 7.319.025 
21.406.100 7.870.000 29.276.100 3 0,8826 25.839.555 0,1269 3.714.959 0,1250 3.659.513 
21.406.100 7.870.000 29.276.100 4 0,8466 24.786.144 0,0638 1.866.813 0,0625 1.829.756 
21.406.100 7.870.000 29.276.100 5 0,8121 23.775.678 0,0320 938.097 0,0313 914.878 
NPV         100.911.703   114.245   -148.778 









5. Pempek Ikan                 
Keuntungan   
1%, 5 % 











    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
18.307.928 7.870.000 26.177.928 1 0,9615 25.171.085 0,5348 13.998.892 0,5319 13.924.430 
18.307.928 7.870.000 26.177.928 2 0,9246 24.202.966 0,2860 7.486.038 0,2829 7.406.612 
18.307.928 7.870.000 26.177.928 3 0,8890 23.272.083 0,1529 4.003.229 0,1505 3.939.687 
18.307.928 7.870.000 26.177.928 4 0,8548 22.377.003 0,0818 2.140.764 0,0801 2.095.578 
18.307.928 7.870.000 26.177.928 5 0,8219 21.516.349 0,0437 1.144.794 0,0426 1.114.669 
NPV         88.029.484   263.718   -29.024 
IRR         87,9009%         
 
6. Siomay ikan                 
Keuntungan 
1 %, 5% 
Depresiasi Proceed Tahun 
DF 
4% 
PV of Proceed 
4% 








    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 1 0,9615 26.502.048 0,5181 14.280.896 0,5155 14.207.284 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 2 0,9246 25.482.739 0,2685 7.399.428 0,2657 7.323.342 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 3 0,8890 24.502.633 0,1391 3.833.901 0,1370 3.774.919 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 4 0,8548 23.560.224 0,0721 1.986.477 0,0706 1.945.834 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 5 0,8219 22.654.062 0,0373 1.029.263 0,0364 1.003.007 
NPV         94.191.706   19.965   -255.614 
      IRR         93,0724%        
 
 









7.  kaki naga ikan                 
Keuntungan  
1 %, 5 % 











    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 1 0,9615 28.556.083 0,5000 14.849.163 0,4975 14.775.287 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 2 0,9246 27.457.772 0,2500 7.424.582 0,2475 7.350.889 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 3 0,8890 26.401.704 0,1250 3.712.291 0,1231 3.657.159 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 4 0,8548 25.386.254 0,0625 1.856.145 0,0613 1.819.482 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 5 0,8219 24.409.859 0,0313 928.073 0,0305 905.215 
NPV         103.701.671   260.253   -1.969 
IRR         100,9925%         
 
8. Keong Mas                 
Keuntungan 
1 %, 5% 
Depresiasi Proceed Tahun DF 4% 
PV of 
Proceed 4% 








    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 1 0,9615 25.173.415 0,5348 14.000.188 0,5319 13.925.719 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 2 0,9246 24.205.207 0,2860 7.486.732 0,2829 7.407.297 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 3 0,8890 23.274.238 0,1529 4.003.600 0,1505 3.940.052 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 4 0,8548 22.379.075 0,0818 2.140.962 0,0801 2.095.772 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 5 0,8219 21.518.341 0,0437 1.144.900 0,0426 1.114.772 
NPV         88.040.276   266.382   -26.387 










G. Perhitungan NPV dan IRR (Kenaikan 4 %, penurunan 5 %) 

















    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
42.949.789 7.870.000 50.819.789 1 0,9615 48.865.182 0,3610 18.346.494 0,3597 18.280.500 
42.949.789 7.870.000 50.819.789 2 0,9246 46.985.752 0,1303 6.623.283 0,1294 6.575.719 
42.949.789 7.870.000 50.819.789 3 0,8890 45.178.607 0,0471 2.391.077 0,0465 2.365.367 
42.949.789 7.870.000 50.819.789 4 0,8548 43.440.969 0,0170 863.205 0,0167 850.851 
42.949.789 7.870.000 50.819.789 5 0,8219 41.770.162 0,0061 311.626 0,0060 306.062 
NPV         197.730.672   25.685   -131.501 
IRR         391,1634%         
 
2. Bakso Ikan                 
Keuntungan 
4%, 5% 











    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
20.566.184 7.870.000 28.436.184 1 0,9592 27.276.915 0,5102 14.508.257 0,5076 14.434.611 
20.566.184 7.870.000 28.436.184 2 0,9201 26.164.907 0,2603 7.402.172 0,2577 7.327.214 
20.566.184 7.870.000 28.436.184 3 0,8826 25.098.232 0,1328 3.776.618 0,1308 3.719.398 
20.566.184 7.870.000 28.436.184 4 0,8466 24.075.042 0,0678 1.926.846 0,0664 1.888.019 
20.566.184 7.870.000 28.436.184 5 0,8121 23.093.566 0,0346 983.085 0,0337 958.385 
NPV         97.198.662   86.978   -182.373 









3. Pempek Ikan                 
Keuntungan   
4%, 5 % 










    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
17.439.845 7.870.000 25.309.845 1 0,9615 24.336.389 0,5435 13.755.351 0,5405 13.680.997 
17.439.845 7.870.000 25.309.845 2 0,9246 23.400.374 0,2954 7.475.734 0,2922 7.395.134 
17.439.845 7.870.000 25.309.845 3 0,8890 22.500.360 0,1605 4.062.899 0,1579 3.997.370 
17.439.845 7.870.000 25.309.845 4 0,8548 21.634.962 0,0872 2.208.097 0,0854 2.160.740 
17.439.845 7.870.000 25.309.845 5 0,8219 20.802.848 0,0474 1.200.053 0,0461 1.167.968 
NPV         84.164.933   192.134   -107.791 
IRR         132,6406%         
 
4. Siomay ikan                 
Keuntungan       
4%, 5% 








PV of Proceed 
94 % 
    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 1 0,9615 26.502.048 0,5181 14.280.896 0,5155 14.207.284 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 2 0,9246 25.482.739 0,2685 7.399.428 0,2657 7.323.342 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 3 0,8890 24.502.633 0,1391 3.833.901 0,1370 3.774.919 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 4 0,8548 23.560.224 0,0721 1.986.477 0,0706 1.945.834 
19.692.130 7.870.000 27.562.130 5 0,8219 22.654.062 0,0373 1.029.263 0,0364 1.003.007 
NPV         94.191.706   19.965   -255.614 









5. kaki naga ikan                 
Keuntungan         
4 %, 5 % 










PV of Proceed 
101 % 
    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 1 0,9615 28.556.083 0,5000 14.849.163 0,4975 14.775.287 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 2 0,9246 27.457.772 0,2500 7.424.582 0,2475 7.350.889 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 3 0,8890 26.401.704 0,1250 3.712.291 0,1231 3.657.159 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 4 0,8548 25.386.254 0,0625 1.856.145 0,0613 1.819.482 
21.828.326 7.870.000 29.698.326 5 0,8219 24.409.859 0,0313 928.073 0,0305 905.215 
NPV         103.701.671   260.253   -1.969 
IRR         100,9925%         
 
6. Keong Mas                 
Keuntungan   
4%, 5 % 









PV of Proceed 
88 % 
    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 1 0,9615 25.173.415 0,5348 14.000.188 0,5319 13.925.719 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 2 0,9246 24.205.207 0,2860 7.486.732 0,2829 7.407.297 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 3 0,8890 23.274.238 0,1529 4.003.600 0,1505 3.940.052 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 4 0,8548 22.379.075 0,0818 2.140.962 0,0801 2.095.772 
18.310.352 7.870.000 26.180.352 5 0,8219 21.518.341 0,0437 1.144.900 0,0426 1.114.772 
NPV         88.040.276   266.382   -26.387 










H. Perhitungan NPV dan IRR ( Kenaikan input 1 %, penurunan 5 %) 
No. Nama Produk NPV IRR 
1 Stik Ikan 204.839.925 182,0000% 
2 Bakso Ikan 100.911.703 99,4344% 
3 Pempek Ikan 88.029.484 87,9009% 
4 Siomay Ikan 94.191.706 93,0724% 
5 Kaki Naga Ikan 103.701.671 100,9925% 
6 Keong Mas 88.040.276 87,9099% 
Rata – rata 113.285.794 108,5517% 
Minimal 88.029.484 87,9009% 















I. Perhitungan NPV dan IRR (Kenaikan input 4 %, penurunan 5 %) 
No. Nama Produk NPV IRR 
1 Stik Ikan 197.730.672 391,1634% 
2 Bakso Ikan 97.198.662 302,3229% 
3 Pempek Ikan 84.164.933 132,6406% 
4 Siomay Ikan 94.191.706 93,0724% 
5 Kaki Naga Ikan 103.701.671 100,9925% 
6 Keong Mas 88.040.276 88,0000% 
Rata – rata 110.837.986 184,6986% 
Minimal 84.164.933 88,0000% 














Lampiran 17. Analisis Finansial Usaha Produk Pengolahan Hasil Perikanan di NM Food per tahun 
1. Total Cost / Total Biaya  
Biaya Tetap Biaya Tidak Tetap Total Biaya 
47.220.000 150.044.400 197.264.400 
 




3. Perhitungan Keuntungan  
Total Penerimaan Biaya Tetap Biaya  Tidak Tetap Total Biaya Keuntungan 
359.310.000 47.220.000 150.044.400 197.264.400 162.045.600 
 
4. Perhitungan Payback Period (PP)  
Investasi Keuntungan PP 
28.510.000 162.045.600 0,1759 
 
Harga / pack 













5. Perhitungan Break Event Point (BEP)  
Penerimaan / tahun Biaya Tetap (Rp) 
Biaya Tidak Tetap 
(Rp) 
BEP   (Rp) 
359.310.000 47.220.000 150.044.400 81.076.958 
 
6. Perhitungan Benefit Cost Ratio (B/C Ratio) 
Penerimaan (Rp) Biaya Total B/C Ratio 
359.310.000 197.264.400 1,8215 
 
7. Perhitungan Net Present Value (NPV) dan Internal Rate of Return (IRR) 
Keuntungan Depresiasi Proceed Tahun DF 4% 















1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
162.045.600 47.220.000 209.265.600 1 0,9615 201.216.923 0,1200 25.121.921 0,1199 25.091.799 
162.045.600 47.220.000 209.265.600 2 0,9246 193.477.811 0,0144 3.015.837 0,0144 3.008.609 
162.045.600 47.220.000 209.265.600 3 0,8890 186.036.356 0,0017 362.045 0,0017 360.744 
162.045.600 47.220.000 209.265.600 4 0,8548 178.881.112 0,0002 43.463 0,0002 43.255 
162.045.600 47.220.000 209.265.600 5 0,8219 172.001.069 0,0000 5.218 0,0000 5.186 
NPV 







    
733,9895% 










8. Analisis Switching Value (Nilai Pengganti) 
 Biaya Produksi Produk  
Biaya Tetap 
Biaya Tidak Tetap 
1% 
Biaya Tidak Tetap 
4% 
Biaya Total 1% Biaya Total 4% 
47.220.000 151.544.844 157.606.638 198.764.844 204.826.638 
 
 Perhitungan Keuntungan  
Penerimaan 
(Penurunan 5%) 
Biaya Total    1% Biaya Total    4% 
Keuntungan     
1%, 5% 
Keuntungan   
4%, 5% 
341.344.500 199.237.044 207.206.526 142.107.456 134.137.974 
 




Keuntungan 4%, 5% PP 1%, 5% PP 4%, 5% 
28.510.000 142.107.456 134.137.974 0,2006 0,2125 
  








BEP 1%, 5% BEP 4%, 5% 










 Perhitungan Benefit Cost Ratio (B/C Ratio) 
Penerimaan 
(Penurunan 5%) 
Biaya Total   1% Biaya Total 4% 
B/C Ratio       
1%, 5% 
B/C Ratio       
4%, 5% 
341.344.500 199.237.044 207.206.526 1,7133 1,6474 
 
 Perhitungan Net Present Value (NPV) dan Internal Rate of Return (IRR) kenaikan 1 %, penurunan output 5 % 
NM Food                    
Keuntungan 
1%, 5% 













    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
142.107.456 47.220.000 189.327.456 1 0,9615 182.045.631 0,1309 24.781.081 0,1307 24.748.687 
142.107.456 47.220.000 189.327.456 2 0,9246 175.043.876 0,0171 3.243.597 0,0171 3.235.122 
142.107.456 47.220.000 189.327.456 3 0,8890 168.311.419 0,0022 424.555 0,0022 422.892 
142.107.456 47.220.000 189.327.456 4 0,8548 161.837.903 0,0003 55.570 0,0003 55.280 
142.107.456 47.220.000 189.327.456 5 0,8219 155.613.368 0,0000 7.274 0,0000 7.226 
NPV     
 
  814.342.196   2.076   -40.793 













 Perhitungan Net Present Value (NPV) dan Internal Rate of Return (IRR) kenaikan 4%, penurunan output 5 % 
Keuntungan 
4%, 5% 








PV of Proceed 
637% 
    -28.510.000   1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 1,0000 -28.510.000 
134.137.974 47.220.000 181.357.974 1 0,9615 174.382.667 0,1359 24.641.029 0,1357 24.607.595 
134.137.974 47.220.000 181.357.974 2 0,9246 167.675.642 0,0185 3.347.966 0,0184 3.338.887 
134.137.974 47.220.000 181.357.974 3 0,8890 161.226.579 0,0025 454.887 0,0025 453.038 
134.137.974 47.220.000 181.357.974 4 0,8548 155.025.556 0,0003 61.805 0,0003 61.470 
134.137.974 47.220.000 181.357.974 5 0,8219 149.063.035 0,0000 8.397 0,0000 8.341 
NPV         778.863.479   4.084   -40.670 






Lampiran 18. Lay out Produksi 
 





Lampiran 19. Dokumen di NM FOOD 
 
Gambar 4. Proses Pencetakan Stik Ikan 
 
 








Gambar 6. Mesin sealer 
 
 








Gambar 8. Frezer ( tempat penyimpanan produk) 
 
 





Lampiran 20. Daftar Kuisioner 
I. Karakteristik Responden 
1. Nama : 
2. Alamat : 
3. Lama Usaha : 
 
II. Biaya Investasi 
1. Biaya Tetap (Fixed Cost)  : 














1.      
2.      
 
b. Biaya Sarana Per Tahun (Biaya Penyusutan dan Perawatan) 
No. Frezer 
 




1.      
2.      
 
2. Biaya Tidak Tetap (Variabel Cost) 
No. Jenis Biaya Jumlah Harga Total 
(Rp) 
1. Gas    
2. Bahan Penunjang    
3. Bahan baku    
4. Kemasan / label    
 
III. Pendapatan per Tahun 
 
Harga produk  tertinggi : Rp .... 
Harga produk  biasa : Rp .... 






Hasil Produksi (Kg) Nilai Produksi (Tahun) Total 
Produksi 
(Kg) 
Tertinggi Biasa Terendah Tertinggi Biasa Terendah 
       
       
       
       
       
       
 
IV. USAHA PENGOLAHAN 
1. Lama Produksi per produk :...................................... jam 
2. Waktu Produksi  : Pukul ..........................s/d ......................... 
3. Berapa karyawan : 
4. Berapa harga jual  : Rp 
5. Jumlah produksi per hari : 
6. Bahan Baku perhari : 
7. Bahan Penunjang perhari : 
8. Bagaimana aspek produksinya : 
9. Apakah sesuai persyaratan Gmp dan SSOP : 
10. 1 adonan bisa jadi berapa pack : 
11. 1 hari biaya pengeluarannya dan penerimaannya berapa : 













Penulis dilahirkan di Tegal Jawa Tengah pada tanggal 22 
Februari 1997, putri ke dua dari 3 bersaudara, keluarga 
Bapak alm Toripin dan Ibu Sumiyati. Pendidikan yang 
penulis tempuh meliputi :  
(1) Sekolah SD Muhammadiyah Sulang Kecamatan 
Kramat Kabupaten Tegal Lulus pada tahun 2009, (2) Sekolah Menengah Pertama 
Negeri 1 Kota Tegal Lulus pada tahun 2012, (3) SUPM  Negeri Kota Tegal Lulus 
pada tahun 2015, (4) Universitas Pancasakti Tegal, Fakultas Perikanan dan Ilmu 
Kelautan, Program Studi Pemanfaatan Sumberdaya Perikanan Tahun masuk 
2017/2018. Lulus dan mendapat gelar S1 dengan menyelesaikan Skripsi yang 
berjudul “ Analisis Kelayakan Usaha Pengolahan Hasil Perikanan Skala Rumah 
Tangga di NM FOOD Kota Tegal”. 
 
Tegal,    Desember  2020 
 
Penulis 
 
 
 
 
1 
 
 
 
1
 
 
